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بعال 


كتاب فضاله الخوان يك اثر ممتاز در علم الاغذيه و أشينى 


كتاب حاضر بنام فقضاله الخوان فى طيبات الطعام و الالوان اثرى ممتاز در علم غذا وى أشهزى اندلس (أسيانياى 
اسلامى ) ى مغرب عربى است كه مؤلف آن يعنى, علامه ابوالحسن على بن محمد بن ابى القاسم محمدين ابى بكر 
بن رزين التجيبى الاتدلسى معروف به ابن رزين التجييى در أول عصر حكام بنى مرين در سرزمين اندلس (قسرن 
جهارم همجرى) ميزيست- اين كتاب كه در سال ١504‏ به عثوان رساله دكتراى 2زقة01 15 06 165212800 در 
دانشكاه مادريد مورد بررسى قرار كرفته به كوشش استاد محمد شقرون (استاد دانشكاه محمد ينجم در رباط 
مراكش ) با همكارى دكتر احسان عباس با دقتى شايان تقدير تصحيح و تذييل شده و مقدمه مفصل و عالمانه اى 
بر آن نوشته شده كه كمان مى رود ارزش آن مقدمه بلحاظ در برداشتن نكات آموزنده فراوان و معرفى منابع 
متعدد و آثاى باقى مانده از حكماء بيشين كمتر از متن كتاب نباشد. 

خوشبختانه مقدمه مفصل و فهرست منظم و كيفيت جاب همه ما را از ارائه توضيحات بيشتر در اين ديباجه بى 
نياز مى كند. ضمن اينكه اميد مى رود اين كتاب منشأ خير و سودمندى باشد به محققين طب سنتى توصيه مى 
كنيم كه مقدمه عالمانه استاد ايرج افشار را در كتاب آشيزى دوره صفويه )١(‏ (كه در حقيقت از ؟ كتاب مهم 


شكل كرفته) را نيز همزمان با مقدمه استاد محمد شقرون مطالعه نمايند./ 


-١‏ انتشارات طهورى - تهران 








مقدمة 


الحمد لله والصلاة على رسول الله وبعد: 
إن مظاهر الحضارة العربية متعددة ومتنوعة. وميادين البحث فيها واسعة 
ومتشعبة» تتغير وتتطور حسب الأزمنة والأمكنة.ء وتتميز تبعا لعوامل اجتماعية 
واقتصادية وثقافية, لكنها رغم هذا التنوع وهذا التلون تحافظ على صفة 
الاستقرار النسبي وصبغة المرونة؛» وتدخل دائًا في إطار تخضع حدوده لعامل 
الوحدة والشمولية بقطع النظر عن الجزئيات الطارئة والخصوصيات الإقليمية. 


إنه التفاعل والتكامل وغير ذلك من المؤثرات التى تطبع العالم العربي 
الإسلامي في شرقه وغربه وتميزه عن سائر البيئات الأخرى التي تخلت عن 
مقوماتها الروحية وانساقت نحو تطورات مادية خطيرة عصفت». أوكادت 
تعصف بأسسها وكثير من أركان وحدتها. 


ومهما يكن. ونتيجة لما ذكرء فالبيئة المغربية ظلْت على مر الزمان خاضعة 
هذا الناموس التطوري ومتكيفة مع هذه السئّة ذات الأبعاد المادية والروحية التي 
تجلت اثارها في جميع ميادين حياتها اليومية العملية والعلمية» التفسية 
والاجتماعيةء فكان هذه الآثار صور وألوان متعددة ومتنوعة عملت كلها على 
إبراز الثقافة المغربية وتأكيد ثروتها الفكرية والوجدانية والخلقية» بما ينطوي تحت 
ذلك من أنواع السلوك والتصرفات المرتبطة بسائر أتماط العيش وأسلوب اللباس 
والمثي والمتاجرة والمعاملة وضروب التفكير والاعتقاد والالعاب والآداب والأعياد 
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د 
والمواسم وغيرهاء مما سبق أن تعرضنا له بشيء من التفصيل في غير هذه 
المناسبة . 

وتطبيقاً للخطة التى رسمناها منذ البداية للتعريف بمظاهر الثقافة المغربية 
الرسمية والشعبية الجدية و «غير الجدية» نتناول اليوم مظهراً من هذه المظاهر 
التي ظلت خافتةء صامتة لم تحظ بعناية الباحثين أو المؤرخين إلآ في ظروف غائمة 
وم ترق إلى مستوى النشر والتوزيع إلا بصفة نادرة. ومع ذلك فهي عنوان من 
عناوين حضارتنا الزاهية, ومعلمة من معالم بيثتنا الرصينة والثابتة» تشهد على 
مستوى رقينا وطموحاتنا اليومية» من رقة عاطفة. ورفعة ذوق. وسمو همة» 
سواء تعلق ذلك باللباس أو بالحى أو بالأطعمة أو بالأشربة أو بالغاسولات 
أو بغيرها من المواضيع التي انصرفت عنها الأنظار وانشغلت عنها الأفكار وقلّت 
العناية بها منذ زمان لأسباب لا مجال لذكرها في هذا المقام ما دمنا قد تحدثنا عنها 
في كتابنا «الثقافة الشعبية». 


يدخل في هذا الإطار أثر من آثار المؤلفين الذين عنوا بتسجيل مرحلة من 
مراحل تطور البيئة المغربية في عصر من عصورها الزاهرة فرسموا بدقة وإيجاز 
ماكان عليه الطبيخ المغربي الأندلسي من مستوى رفيع» وما احتوى عليه من 
ألوان وأطعمة وأشربة. وما شمله من مواد طبيعية وكيماوية بسيطة ومعقدة. من 
لحوم وأخباز وأثردة وهرائس وكوامخ ونقانق وأبازير وتوابل وأفاويه. مما يدل 
دلالة واضحة على منهجية قارة وأسلوب دقيق وآداب أكل عالية» وحسن معاملة 
ومعاشرة . 

إنه كتاب الطبيخ في المغرب والأندلس المسمى ب «فضالة الخوان من 
طيبات الطعام والألوان» لمؤلف سنحاول التعرف عليه في ما سيأتي من التفاصيل 
والتعاليق . 

كتابٌ أثارٌ انتباهنا منذ مدة طويلة لكونه يشكل جزءاً من اهتماماتنا 
البحثية ويرتبط بحقبة من حقب تاريخ البيئة المغربية التي حاولنا التعريف 
ببعض مظاهرها الثقافية لا سيا في عهد الدولة المرينية» كتاب مخطوط اكتفى 
البعض بالإشارة إليه إشارة عابرة أو التعريف بمستوى الدراسة المنصبة حوله بينما 
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1 
نجد من تناوله بالوصف جملة وتفصيلاً ذلكم هو المستشرق الإسباني الدكتور 
(دزهة0 ها عن ملمدصعم) الذي اتخذه أساساً لرسالته الجامعية» فاتكبٌ عل 
دراسته وتحقيقه, فنال به درجة الدكتوراه بمدريد سئة 1959. ونتيجة لذلك 

فقد وعد بنشره محققاً ومترجماً. 


نعم. عشرون سنة خلّت ونحن نننظر تحقيق الوعد. ولم يتحقق الوعد 
حسب علمنا؛ وقد قمنا بالبحث في الخزائن العامة والخاصة سواء في المغرب 
اوفي إسبانيا نفسها للعثور على نسخة منه أو التزود بمعلومات تتعلق بنشره 
وتوزيعهء فلم نجد لذلك أثرا ولاذكراء بل وجدنا من أكدٌ لنا أن الكتاب 
لا يزال خطوطاء فكان ذلك حافزاً لنا وعاملاً من عوامل إخراجه إلى الوجود في 
صيغة متواضعة. طبقاً لظروف عملنا وفي حدود الإمكانات المتوفرة لدينا 
بخصوص الحصول على نسخة مصورة من النسخة الوحيدة التي توجد بمكتبة 
الأكاديمية الملكية للتاريخ بمدريدء فكان ذلك مستحيلا بالنسبة لنا رغم الحاحنا 
وتوسط من كان لهم الفضل في إعانتناء فكان لا بدٌ من شدّ الرحلة إلى هذه 
المكتبة والقيام بأسفار ضرورية إلى الديار الإسبانية للاطلاع على هذه النسخة 
ومحاولة الاستفادة منها بعد الحصول على إذن خاص من المسؤولين عن هذه 
المؤسسة العلياء ولم يكن ذلك يسيراً ولا مشجعاء إذ كان يستلزم وقتاأ طويلا 
ونكيّفا مع شروط وظروف العمل ببذه المكتبة التي كان لها برنامج ووقت معين 
خصص لبعض القراء المترددين عليها. ورغم ذلك فلم تدع الاستفادة التامة وَل 
نستطع القيام بالمقارنات الضرورية» فاكتفينا بما تيسر من المعلومات التي كانت 
ناقصة رغم كونها قد ساعدتنا في كثير من الأحيان على ضبط النص وتكميله ىا 
سيتضح لنا ذلك من بعد. 


وجدير بالملاحظة أيضاً أن عملية التحقيق هذه تطلبت منا القيام بعمل 
آخر يعد تكميلياً ونرشسا ف نفس الوقت. ذلك أننا راينا من الضروري 
المجال الذي يبمنا لتكوين فكرة عامة تساعدنا على ما نحن بصلده من تقييم 
وتجلية لمعرفة المكائة الحقيقية الي يستحقها كتاب «الطبيخ 2 موضوع يحثنال 
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فاتضح لنا أن هذا الفن قد حظي بعناية بعض المؤلفين ونال إعجاب قرائهم 
وعدد هن المستفيدين من إنتاجهم. فظهر منه ما ظهر من مؤلفات أصيلة علمية 
وأخرى عملية ثانوية. بينا اكتفت أخرى بالتكرار والاجترار وإضافة أو إعادة 
التجربة بتقليصها أو بتحريفهاء فكان عصر الازدهار. ثم لحقه عصر الاتحطاط 
الذي خسرت فيه المكتبة العربية كل إنتاج قويم يرمي إلى صيانة الأبدان 
والأذهان عن طريق تحديد الأغذية وكيفية استعمالها وطرق استهلاكها وتبين 
مضارها ومنافعها مما نجده في كثير من المؤلفات الخاصة وغيرها من كتب الأدب 
والفهارس والتراجم والرحلات والحسبة والشعرء وخصوصاً كتب الطب التي 
ربطت موضوع التمريض والمعالجة بموضوع الأغذية والأشربةء حيث كان 
التزاوج بينبها واضحا والتماسك قارًا. 

تلك ظاهرة اجتماعية ثقافية سادت المجتمع العربي قبل ركوده وجموده. 
وقبل الاستلاب الاستعماري الذي ابتلٍ به والأدلة على ذلك قائمة ثابتة 
نلمسها بكل سهولة في المصادر التي أشرنا إليها وفي المراجع التي عنيت بوصف 
هذه الظاهرة وعرض مراحل تطورها في البيئة العباسية وغيرهاء ونقصد بالضبط 
هنا البحث القيم الذي أنجزه (دمووهناهه .20034 حول «الوثائق العربية 
المتعلقة بالطبخ »» والذي نشره في مجلة الدراسات الإسلامية مسنئة 1949 
(ص 95 165). ويتعلق الأمر بدراسة تاريخية وصفية في كثير من الأحيان 
وتحليلية في أحيان أخرى. لأول مرة حسب علمنا تصدر مثل هذه الدراسة في 
ال موضوع الذي نحن بصدده؛ لقد استغل المؤلف فرصة تحقيق كتاب «الوصلة 
إلى الحبيب في وصف الطيبات والطيب»: فكانت مناسبة ثمينة استثمرها 
فأعطانا قكرة عن أهم المنجزات الأدبية التي اهتمت بالطبخ من قريب أو بعيد 
ثم أورد كثيرا من أسماء المؤلفين والمؤلفات المخطوطة والمطبوعة انطلاقا من عصر 
الجاحظ إلى بداية القرن العشرين. ففي ذلك كفاية لمن يريد التزود بمعلومات 
أساسية تاريخية في الموضوع لعلها تعفينا من التكرار والاجترار. 


34. متها نه .ممتكنس ه| 9 كإألواع؟ وعطهره كز سعوك كما عبرو ووراع 866 ,ومكصنله80‎  )1( 


.95-5 .جم (1949) ,كعناوامردادا تعللناظ دعل 


4 
ومع ذلك فإننا نرى من المفيد ذكر بعض المصادر الأصلية2'0 أو المراجعم 
التي تهم البيئة المغربية. والتي لم ترد في بحث الاستاذ رودانسون. وهي مراجع 
تهم المجتمع العربي بصفة عامة: 
كتاب الطبخ للحارث بن بسختر. 
كتاب الطبخ لابراهيم بن المهدي0©. 
كتأاب الطبخ لابن ماسويه . 
كتاب الطبيخ لابراهيم بن العباس الصولي . 
كتاب الطبيخ ‏ لعلي بن يحيى المنجم . 
كتاب أطعمة المرفى للرازي؛ وله كذلك كتاب الطبيخ . 
كا نجد في خزانة برلين قائمة تحتوي على أساء الكتب الآتية : 
1 إكرام الضيف لإبراهيم بن إسحاق الحربي (285/896) 
أدب القرى, لأحمد بن عبد الله الطبري (694/1295). 
1 الاطلاع على منادمة الضياع. لمحمدبن إسحاق اليغموري 
(679/1280). 
نظم آداب الأكل. لعبد الله بن سعيد بن عبد الله المكني أبا قشير 
(1076). 
5 ألفية الطعام. لعامر الأنبوطي (1173/1759). 
الأقوال المعربة عن أخوال الأشربة. لحسن بن ابراهيم بن حسن 
الجبرتي . 
كتاب الطبيخ. لأحمد بن محمد السرخسي (286/899). 
8 كتاب الطعام والأدام, لمحمد بن عبد الله الحراني (420/1029+). 
رسالة في أنواع الأطعمة وكيفية طبخهاء لتاج الدين بن زكرياء ابن 
سلطان النقشبندي (1050/1640 +) 


يم 


- 


لدت 


< 


١ 


(1) تسهيلاً للهمة القارىء العري ورودها باللغة القرنسية. 
(2) كتاب توجد منه نسخة ممطوطة خاصة. 
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0 رسالة في الأغذية اللطيفة وترتيبها وكيفيتهاء ليوسف الإسرائيلي 
أبو الحجاج. 

1 ب كتاب طبع العصير. لحسام الدين الشهيد. 

2 ضوء الصباح في الماكل الملاح. وهي منظومة لعبد الله موسى الدهمراوي 
اختصرها من منظومة لامية في نفس الموضوع وتوجد منها نسخة في 
المكتبة المذكورة مسجلة تحت رقم 5471 من الورقة 25 إلى 
الورقفة 32 وتشتمل على الفصول الآنية: 
1ع في الطعامات . 

ل ال 2 

3 في الفصل والوصل. 

4 في المد والقصر. 

5 في الحلاوات. 

الخائمة ‏ في ذكر الضباع . 

ولقد استطعنا الحصول على نسيخة من مخطوطة توجد) هي الاخرى. 

بنفس المكتبة تحت رقم (5476). ويتعلق الأمر برسالة في أحكام القهوة 
للحافظ السيوطي تحتل في السجل المذكور الأوراق 10 و11 و12 و13 و14 

و15 و16 وهي مبتورة. 

وبالإضافة إلى ذلك فقد استطعئا الحصول عل معلومات تتعلق بالوثائق 

المخطوطة الآتية'2: 

1[ إسحاق بن عمر: الثمار. نسخة مخطوطة في آيا صوفيا برقم (3593). 

2 ل حنين بن إسحاق: الأغذية,» مخطوطة خزانة كتب خدابخش تحت رقم 

(2142) وأخرى في بنكيبور 4. 2. 1. 





(1) راجع في الموضوع : فؤاد قزانجي «الفكر العلمي في العراق». عرض بيبلوغرافي (بحلة المورد 
سنة 1977 م6 ع4): 282--823. 
راجع أيضاً: حاجي خليفة «كشف الظنون؛ (1: 155). ميد معلومات بيبلوغرافية 
مكررة أو مكملة. 
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٠١ 
ل حنين بن إسحاق: قوى الأغذية. ترجة الأصل. تأليف جالينوس»‎ 3 


(1719)., 
4 محمد بن زكرياء الرازي: أغذية المرضى. نسخة مخطوطة في كمبراج 
(الملحق). 


5 محمد بن زكرياء الرازي : ترتيب الفاكهة. نسخة مخطوطة بالاسكوريال» 
0 (3) و887. 

6 محمد بن زكرياء الرازئي : تقديم الفواكه قبل الأطعمة. نسخة مخطوطة في 
أيا صوفيا تحت رقم 3724. 

7 محمد بن زكرياء الرازي: دفع مضار الأغذية. نسخة مخطوطة في الموصل 

)14( 838 

8 محمد بن زكرياء الرازي : منافع الأغذية ودفع مضارها. نسخة عغطوطة. 
ج 1 القاهرة» المطبعة الخيرية 1305. 

9 محمد بن زكرياء الرازي: مصالح الاغذية. نسختان مخطوطتان في 
الاسكوريال تحت رقم (733). 


0 يحيى بن عيسى بن جزلة: رسالة في استعمال الأغذية. نسخة مخطوطة 
في دار الكتب المصرية رقم 144 . 


1 يوحنابن ماسويه: خواص الأغذية والبقول والفواكه والألبان وأوضاع 

الحيوان والأبازير والأفاويه. نسخة في مدريد تحت رقم (651). 
معلومات مختلفة متناثرة خحلال حديث المؤلف ‏ استطراد! ل عن بعض ال مناسبات 
أو العادات والتقاليدء كما نجد دراسات خاصة في ا موضوع . 
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١ 
: وفيها يل ندرج غماذج من النوع الأول ومن النوع الثاني‎ 

1 العزفي. أب العباس أحمد: الدر المنظم في مولد التبي المعظم. مخطوط خ 
اع. رقم ك 1469 (في المقدمة على الخصوص). 

2 ابن مرزوق الخطيب: المسند الصحيح الحسن في ماثر وأخبار مولانا 
أبي الحسن . م خ. ق. 111 (راجع الباب المتعلق بالاحتفال بعيد المولد 
النبوي). 

كتاب الطبيخ في المغرب والأندلس. تحقيق ه. ميراندا في مجلة المعهد 
المصري بمدريد سئلة 62 1961 مجلد 9 و10 من ص 15 إلى 


ريه 


صن 256. 
4 ابن أي محلل : أحمد الأصليت. مخطوط خاص (معلومات مفيدة عن 
دخان «طابا»). 


5 البتوري, أبوحامد المكي : شرح الأرجوزة الفائقة المستعذبة الرائقة فيا 
يحتاج الشاي إليه ويتوقف شربه عليه. م.د. 1709. شرح أرجوزة 
الزمورى في وأتاى . 


6 المرغيئي» محمد السوني: تحفة المحتاج في حكم أكل الناس الدجاج. 
تقع في مجموع رقمه (د/ 2214 9). 

7 ادراق» عبد الوهاب: قصيدة في التعناع. م د 158. 

8 ادراق. الطيب: منظومة في أتاي والنعناع والقهوة. م. خزانة تطوان 


رقم (326). 
9 م. مختصر في الأغذية. م. خ. الملكية بالرباط رقم (2430). 
060 7 المساري العربي: منظومة في أتاي والقهوة. مد158. 

ويتضح من هذا العرض السريع أن أغلبية هذه المؤلفات تعتبر مفقودة 
أولا تزال فق طي المخطوطات النادرة . ومن حسن حظ القارىء أو الباحث قٍِ 
شؤون «أدب الطهي» ‏ في العصر المريني الذي يبمنا ‏ أن يستطيع الاطلاع 
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1١ 
اليوم على مؤلف صدر في بداية القرن السابع هجري. أعني به دكتاب الطبيخ»‎ 
21239/637 لشمس الدين محمد بن الحسن الكاتب البغدادي المتوقي سنة‎ 
والذي نشره الدكتور داود جلبي في الموصل سنة 1933/1352 في‎ 
صفحةء وقد عتي بترجمته إلى الإنجليزية:‎ 8 
عنناأدن عنصهاك1 هآ ,8001 ٠وعءامم0ن) 838080 ىن ,امعطم .لظ‎ 2111, 9. 


معلوماتنا عن الكتاب البغدادي ضعيفة رغم ما أورده عنه كوركيس عواد 
من إيضاحات في يحلة المجمع العربي بدمشق المجلد الثامن عشر سنة 1943 
(380- 379), 

أما كتابه فلقد أصبح قٍِ متناول اليد رغم قلة نسخه ‏ وفيٍ هذه الحالة 
قابلا للتقييم والتحليل. 

فهو إذن معاصر كبا سنرى من بعد لمؤلف فضالة الخوان وبهذه الصفة فهو 
جدير بالبحث والمقارنة رغم كونه ينتمي إلى ال مرق العربي. 

ومن بحسن حخظنا أيضأ آنا بظهر إل الوجود كناب أخر عن الخ في 
البيئة الأندلسية المغربية لمؤلف ججهول ومعاصر أيضاً للمؤلف الذي د نعنى اليوم 
بانتاجه. ذلك هو الكتاب الذي نشره ه . ميراندا في مجلة معهد الدراسات 
الإسلامية بمدريد المجلدان التاسع والعاشر سنة 1961 2.1962 وهو كتاب 
غني بمحتوأة رغم كونه مبتوراً ورغم كو ناشره م يحتمد إلا نسخحة واحدة 
لنشره. كتاب مفيد كما اسلفناء يلقي كثيراً من الضوء ء على بيثتنا في الميدان الذي 
يعنينا هنا ويساعدنا على فهم عدد من ألوان الأطعمة والأشربة النني يشتمل 
عليها الكتاب الذي ينصب عليه بحثنا. 

استطعنا المقارئة بينها واتضح لنا أن كتاب فضالة الخوان في طيبات 
الطعام والألوان يتميز بدقة وتماسك في أجزائه وترتيب عناصره وتسلسل فقراته 
5 المعالم محكيم البنية ما يضفي عليه صبغة خاصة تشكل وحدته 

كد أصالته. 

فمن هو إذن مؤلفه؟ سؤال حاولنا الاجابة عنه لكن محاولاتنا ظلت بدون 
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يل 
طائل» ذلك أن كتب التراجم وغيرها لم تجدنا نفعاً للتعريف بهء ولم تساعدنا 
على الإلمام ولو بجوانب قليلة من شخصيته. فكان لا بد إذن من الاعتماد على 
النص الذي بين أيدينا لاستقرائه واستثماره عسانا نجد فيه ما أعوزنا من عناصر 
ترجمته. لكن النتيجة هنا كانت هزيلة فلم نظفر إلا بمعلومات نادرة عن حياته. 

إنه «العلامة أبو الحسن علي بن محمد بن أبي القاسم محمد بن 
أبي بكر بن رزين التجيبي الأندلسي»: فقيه أديب كاتب كا ورد في مخطوطة 
الأكاديمية الملكية للتاريخ بمدريدء وتلك النعوت تتضح من أسلوبه التركيبي 
وأسلوبه الشكلي كا يبدو من خلال مقدمة كتابه التي تمتاز بمنهجيتها الدقيقة. 
وبخطتها المحكمة. وبوضوح عناصرهاء وبتسلسل هذه العناصر حسب ثرتيب 
معين. ذلك الترتيب الذي نكاد نجده في سائر الكتب المؤلفة في عصر الكاتب 
وفي عصور أخرى سابقة أولاحقة. فمقدمته هذه طويلة نسبياً على عادة 
معاصريه ‏ يغلب عليها السجع ويثقلها التكلف والتصئعء فجاءت حاوية 
لألفاظ وعبارات تكاد تكون فارغة لا غاية من ورائها سوى أنها عهذب الكلام 
وتنمقه وتبعده عن الئثر المألوف فتحسنهء فتظهر براعة المؤلف في الكتابة 
الأدبية» وقدرته على معالجحة المواضيع المختلفة بأسلوب فني يذكرنا من بعيد 
بأسلوب كتاب القرن الرابع ومن قريب بأسلوب ابن الخطيب وابن الحاج 
النميري وغيرهما من بني جلدة المؤلف. 

إلآ أنه والحق يقال» سرعان ما تدارك الأمر وتقارب من الواقع واحتك 
بالموضوع المطروح فأوضحه متدرجاً من العام إلى الخاصء وحصره في دائرته 
المعينة بعدما كان يحوم حوله ترغياً فيه وتشويقاً إليه بكلمات وعبارات من 
صميمه تذكر القارىء بما يجب أن يكون عليه أويتجل به من صفات وسلوك» 
وتحذره من مغبة سوء التصرف وعواقب الانحراف إزاء قضية تعتبر حيوية 
بالنسبة لصحته وأساسية لاعتدال مزاجه واتزان خلقه. فأصبح يتحدث بلغة 
واقعية عن الطبخ والطباخين والشروط التي يجب أن تتوفر في كل منهما. 

كا أنه استعرض الأواني الفخارية والنحاسية والقصديرية والذهبية 
والزجاجية وغيرها ذاكراً محاسنها ومساوئهاء ومبيناً ظروف صلاحيتهاء وكأنه 
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١ 
طبيب يشخص الداء فيذكر العلاج. وذلك ليس بغريب مادمنا نعرف أن‎ 
موضوع التخذية كان دائًا مرتبطا بموضوع الصحة البدنية والنفسية عند الأطباء‎ 
وغيرهم حتى لا يكادون يذكرون اسم فاكهة أو بقلة إلا ومعها «مزاجهاء مع ذكر‎ 
ضررها ونفعها.‎ 

غاية المؤلف إذن هي تقديم نصائح طبية نفسية في موضوع شديد 
الحساسية وعظيم الخطورة مادامت الوقاية أحسن من العلاج. 

وهو أيضاً معجب بنفسهء فخور بصواب رأيه» وقدرة ابتداعه» وتفوقه 
على «كثير من المشارقة الذين قصروا في هذا الباب رغم كثرة تاليفهم فيه 
فكانوا دون المستوى المنشود حتى أصبحت مؤلفاتهم مما تمجه الآذان»20, 

وهو يقارن ويعلق ويقيم ويجيل على المؤلفات وينتقد ويختصر ويطئب 
ويكرر حسب الظروف والملابسات. حسب أهمية الألوان التي يقدمها والاطعمة 
الي يصفها, وهو في ذلك ثابت الخطة حريص كل الحرص على تنفيذ خطته 
هذه بكامل الدقة والعناية. 

كل هذا وغيره يساعدنا على استخلاص بعض النتائج التي من شأنها أن 
تلقى الضوء على المؤلف الذي نتعامل معه: شخصيته. إيمانه22) تكوينه 
الثقافي, اتجاهه الأدبي والفني. ارتباطه بالنظريات أو تشبثه بالواقعيات» اكتفاؤه 
بالوصف والسرد وجرد الأخبار أوحرصه على تقديم الجزئيات والتفاصيل 
الدقيقة كطباخ ماهر في نفس الوقت. 

وإذا كنا قد ظفرنا مهذه العناصر العامة التي قد تساعد على ترجمة المؤلف 
في دراسة لاحقة فإننا لا غلك شيا عن حياته وأصله وتاريخ ولادته أو وفاته» 
وكل ما لدينا أن صاحبنا. قد أفصح عن مسقط رأسه بصفة عفوية عندما كان 
يتحدث عن الأرز ذاكراً وأن جشيش الأرز قل ما يكون هذا الحشيش بمرسية 


(1) لم يذكر إل كتاباً واحداً هو كتاب ابن جناح. 
(2) يذكر الله في جميع المناسبات ويوصي الطباخين وغيرهم عند تميئة بعض الألوان كالزيتون 
والمري ألا يقربوها وهم اجلب . 
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١ 

بلدي أو بلنسية, أعادها الله لاختصاصها بازدراع الأرز وكثرته دون سائر بلاد 
الأندلس». 8 

معلومات عامة تفيدنا أن دفضالة الخوان» قد كتب مابين سنة 
26 وهي السنة التي سقطت فيها مديئة بلنسية*» في يد ملك 
أراجون الأول (162 5عدوهءة5) وسنة 1266/640 التى تغلب فيها النصارى 
كذلك على مرسية(20. ْ 

ذلك بإيجاز هو المؤلف. . أما مؤلفه فهو كتاب «فضالة الخوان في طيبات 
الطعام والألوان؛ حسب مخطوطة برلين أو «فضالة الإخوان في طيبة الألوان» 
حسب خطوطة الأكاديمية الملكية للتاريخ بمدريد. ولا غرابة في هذا العنوان 
الذي نراه متآثرا إلى حد ما بعناوين أخرى سبقته إلى الميدان؛ فمن ذلك مثلا 
كتاب محمد بن عبد الله المصبحي (420/1029 ت) الذي حمل «كتاب الطعام 
والأدام قي صفة ألوان الطعام وما يقدم على الخوان» وكتاب محمد بن جزلة, 
المسمى : «كتاب الوصلة إلى الحبيب في وصف الطييات والطيب»”*, 

أما بنيته فهي. كما سبقت الإشارة إليه. محكمة التخطيط دقيقة الترتيب» 
واضحة الأقسام والفصول. متماسكة الأجزاء والعناصر. لا تداخل بينها 
ولا تنافرء عني المؤلف بصياغتها في قالب يتفق والأهداف التي قُصّدها. 

وتتشكل من توطثة تقليدية مشوقة ومرغبة أوجزت بدقة وعناية واضحة 
المحاور الأساسية التي انصب عليها اهتمام الكاتب بصفة خاصةء ثم يأتي 
الكتاب في انني عشر قسيًا كما هو وارد في المقدمة» وكل قسم يتضمن فصلا 
أو نصلين أوعدة فصول حسب أهمية الموضوع. وليس معنى هذا أن أكثر 


(41 1328 عند لاكرانخا وهو وهم ص 11). 

(2) راجع في الموضوع: 
الحميري: «الروض اللمعطار». تحقيق إحسان عباسء بيروث» 1975. ص 98. 
سب من أشهر شعراء بلنسية ابن عميرة. راجم: د. عحمد بنشريفة. 

(3) راجع: الجميري: «الروض المعطارة. ص 953. 

(4) راجع في الموضوع : التفاصيل التي قدمها م. رودانسون حول هذا الكتاب في المصدر السابق. 
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5 
الأقسام فصولا هو أكثرها طول . وهكذا نجد القسم الثالث الذي لا يتضمن 
إلا سبعة فصول يشغل حيزاً أكبر بالمقارنة مع القسمٍ الذي يشتمل على عشرة 
فصول. أو القسم العاشر المشتمل على ائني عشر فصلاء إلا أن أضعف الأقسام 
وأقلها طول ومحتوى هو القسم الحادي عشر والقسم الثاني عشر اللذان هزلت 
فيهما بضاعة المؤلف. 


وقد سبق أن لاحظنا أن المؤلف يختصر في بعض الأحيان ويطنب في 
أحيان أخرى إلى درجة التكرارء رغم كونه يتحائى الاجترار ويكتفي بالإحالة 
إلى الفقرات أو الأقسام التي أورد فيها اللرن الموصوف. ومع ذلك فقد وقع في 
هذا التكرار المقصود('2 الذي نجد مثلا منه في القسم الخاص بالثرايد: الثريدة 
المسماة بشاشية ابن الربيع » والثريدة المصنوعة بالدجاجة» فاللونان متشامبان 
نصاً وحرفاً إذا اسثئينا العئوان. 


ومن الملاحظ أيضاً أنئا نجد أطعمة معقدة غنية تحتاج إلى وقت طويل 
للتهيئة والطبخ. إلى جانب أطعمة أخرى تتاز ببساطتها وسهولة تحضيرها من 
المنف الأول. نذكر «طعام الملوك» الابراعيمية ودالجوذابة» و «رأس ميمون» 
وخصوصاً اللحوم المشوية أو الحيوانات المحشوة كالكبش المحشو بالدجاج 
والحمام والفراخ والعصافير والزرازير. . الخ . 


ا أن أكثر هذه الألوان تعقيداً وأطوها وقتا وأشدها خطورة وأصعبها 

هو المري النقيع أو المري المطبوخ. وكلاهما يتطلب مواد غنية ويجهودات 

كثيرة 0 دقيقاً وعناية فائقة لإنجاحه. وهي أصعب عملية أوردها المؤلف 

في كتابه إن لم تكن مستحيلة. وأغرب الأطعمة في نظرنا اليوم هي تلك التي 

أشار إليها المؤلف في القسم الخاص بالحيتان. منها الحوت بالمصطكي . والحوت 
بالجوزء والحوت بالعسل. ورب العنب. . الخ. 


)1( راجع مثلا الفقرات المخاصة بالتفايا البيضاء والتفايا الخضراء واللوزية وغير ذلك , وانظر القسم 
الثاني والثالث نجد فيها تكراراً كثيراً. 
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١7 
أطعمة مغربية تحضر في الأندلس:‎ 

اهتم المؤلف بذكر الأطعمة المغربية» فذكر منها عدداً في كتابه هذا 
فقاستحسن منبها ما استحسن واستقبح منها مالم يعجبه» وقارن بينها وبين أطعمة 
بلاده فقيمها وعلق عليها بعبارات وجيزة لا تخلو في بعض الأحيان من نقد 
لاذع. 

نذكر من هذه الأطعمة: كسكسو (الذي أطنب في وصفه). والعصيدة. 
و«القلية»» والمرقاس. والخبيزات» والأحرش» والبرانية» والسنبوسك32), 
والاسفنج ‏ والبديعة» والكنافة.ٍ والقطائف. . وغيرها من الألوان التي قد تحمل 
أسماء تخفي وراءها محتوى 57 أو تشير إليه إشارة نخفيفة . 


المواد اللازمة لتحضير الأطعمة ؛ 
1 اللحوم المستهلكة: 
الإيل» البقرء الغنم, بقر الوحش., الحمار. الغزال. الأرنب» القنلية» 
القنفذ, الدجاج, الحمام. اليمام, الفراخ؛ العصافير, الزرازير. 
الأسماك: 


ذكر منها المؤلف: الشوليء الشابلء الكمونء البوري» الجرافة. 
السردين» السطون. السلباحء السلور. والملاحظ أن طبخ بعض هذه الأسماك 
يحتاج إلى توابل وأفاويه خاصة قد نستغربها في المغرب اليوم» وذلك كالمصطكي 
والقرفة والعسل واللوز والتين المخوة وغير ذلك من الفواكه والأبازير الي 
لا تألفها في أطعمتنا اليوم» وكثيراً ماأفادنا الكاتب بذكر الأوقات التي توجد 
فيها هذه الأسماك. 


الخضر والفواكه المستعملة بقولاً: 
الباذنجان وهو الكثير السفرجل » التفاح ‏ الزيتون. القرعة. القنارية,» 





(1) «البروات» المحشوة. 
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م١‏ 
: الجزرء اللفت. الفول الأخضرء الفستق, الحمص المطحون. التين» القسل» 
الفقوص. البصل. السلق. اللوز المقشور وهو يستعمل بكثرة كما هو الشأن 
الآن في المغرب ‏ والجوز أيضاء الفقاع. الأرز- رغم قلته. إذلم يكن موجودا 
إلا بمرسية وبلنسية . 
4 التوابل والأفاويه: 

وهي كثيرة متنوعة وكثيرة الاستعمال أيضاً. وأكثرها استعمالاً: القلفل. 
الكزبرة الخضراء. الكزبرة اليابسة. النعناعء القرنفل. القرفة» الكروياء 
الزنجبيل» السمسم. أنيسون.» الصعتر. الجلجلان؛. الزعفران. المصطكي. 
الثوم (بكثرة) الكمون. المقدنوسء البوشن. عسود بسياس» ورق أتسرجء 
الفيجان. السذاب. الصناب, الكافور» القاقلة. العاقر قرحاء ماء نعناع» ماء 
بسباسء ماء فلفل» عيون الكرفسء الترنجان, الاسبناخ» اليربوزء 
خولنجان. الزيتون المصير. ورق رند. عساليج الكبرء المصيرة.» نوار 
الخرشف. المري2"7. 
5 الخلول المستعملة: 


خل الليم خل الزنبرع » حل الخصرم . الحصرم » ماء حب الرمان 
الحامض. المري بأنواعه : النقيع والمطبوخ والمعجل. 


6 س أواني منزلية وغيرها: 

الساطور. السفود. المفرش من الحديد المعد لشوك الشرائح ‏ قصرية» 
سفود من حديد وعودء ابريم (طنجير) غربال من حلفاء مقلاة من حديد 
أو بخار؛ مقلاة مقصدرة. أبريق. طلية من عود. (فرطة) مراة الكنافة (نوع من 
المقلاة) المنسج. رخامةء لوح أملس. صلايةء «اصلاءة». حجرة ملساء 
نستعمل لسحق بعض الأعشاب, قفة من حلفاء غربال الشعرء محبس من 


)1( من الملاحظ أن ا مري قليل الاستعمال قُِ أطعمة التجيبي بينها تنجذه بكثرة ف كتاب معاصره 
الذي حققه ه. ميرائدا. 
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١1 
فخارء ملة من نحاسس أو فخارء قربة مدبوغة «شكوة». سكين من عود الميزان‎ 
(يثقب به النقير) خانية مثردء طيفور. مقلاة حديدية أومن فخار. محفية من‎ 
عود أو من فخار, معلقة. مهراس أو مهرس من عود أو نحاس. خابية» زيرء‎ 
قادوس التقطير. معكعك» مصال» مغرفة» ملعمة.‎ 
المكاييل والموازين:‎ 77 
. م يستعمل منبها المؤلف سوى الأوقية والدراهم والرطل والمثقال والجرء‎ 


#ا# #0 


هذه نظرة موجزة عن أهم مكونات الأطعمة ومقوماتهاء والأواني والأدوات 
المستعملة لتحضيرها واستعمالحاء فهي تعطينا فكرة عن نوعية هذه الاطعمة 
وخصوصيتهاء ى| تشكل مقاييس لتحديد مستواها المادي والاجتماعي. فهي في 
جملتها أطعمة غنية ذات مستوى رفيع في كثير من الأحيانء بسيطة في أحيان. 
ومعقدة في غالب الأحيان؛ ولكنبها تدل كذلك على عقلية مستهلكيها والطور 
الذي قطعوه في مسار الحضارة المادية والثقافية في العصر الذي ندرسه. وهو 
العصر المريني في بدايته. 

إلا أن هذا التعقيد في التكوين والتقويم والطبخ والتحضير قد أصبح أمراً 
ميسورا في متناول القارىء المتواضعم. ذلك أن لغة «الكاتب الأديب الفقيه 
العلامة» التجيبي » لغة سهلة بسيطة لا تكلف فيها ولا تصئعء بل هي أقرب 
إلى الدارجة منها إلى اللغة الأدبية إذا استئنينا المقدمة التي ترقى إلى مستوى عال 
بنثرها الفني وبأسلوبها المنبجي, كا أسلفنا؛ بل إنك لتجد فيها أخطاء نحوية 
وصرفية وغيرها ‏ من المؤكد أنها من عمل الناسخ ‏ حاولنا إصلاحها مع 
المحافظة على وحدة النص. 


نسح الكتات : 


حاولنا العثور على أكبر عدد ممكن من نسخ هذا المخطوط الذي ظل 
محتجباً زمناً طويلاً إلى أن عرف به المستشرق (ف. لاكرنخا) منذ عشرين سنة. 
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.؟ 

معلا عن استعداده لتحقيقه ونشره . ولقد تأكد لنا أنه ما يزال غطوطاً رغم هذا 
الوعد كما أسلفنا. 

إلا ثلاثا نوجز وصفها كما يلٍ: 

1[ التسخة الأولى. التي رمزنا إليها بالحرف و41 توجد بمكتبة الأكاديمية 
الملكية للتاريخ عمدريدء محفوظة في مجموعة كايائكوس تحت رقم (16). مكتوبة 
بخط مغربي جميل أسود أوأحمر بالنسية للعناوينء لكن هذا الخط الجميل 
سرسان ما تغير ابتداء من الورقة 70 فأصبح رديئاً لا يكاد يقرأ 

تقع هذه المخطوطة في 134 ورقة مقاييسها 1518 و10 كلمات في 
السطرء إلا أن هذه المقاييس ليست ثابتة مستقرة» ذلك أن السطر الواحد 
أصبح يشتمل على 20 كلمة بدلا من 15 ابتداء من الوزقة”427. 

ٍ وقد أصيبت ببى كثير فق عذدد كبير سن أوراقها. فحرفت وشوهت. 
ولا أذل على ذلك من القسم السابع الذي حذفت من فصوله العشرة ستة 
فصول, وكذلك الأمر بالنسبة للقسم العاشر الذي به بئر ملحوظ . 

والغالب على الظن أن هذه النسخة من أصل مغربي على ظهرها الكتابة 
الآئية: «اشترى كايانكوس هذا الكتاب من مغرب بمدينة تطوان بتاريخ 1850 
بما قدره 25 مثقالا». 

كا نجد معلومات أخرى تؤكد ما غلب عليه ظننا وهي أن هذه النسخة 
نفسها كانت موجودة ف المغرب مسنة 1118 ف بذاية عهد السلطان مولاي 
إسماعيل» حسب تقييد آآخر تحمله في ورقة من بدايتها. 

2 الئسخة الثانية. الي رمزنا إليها بالحرف «ب» توجد ععفوظة بمكتبة 
جامعة توبنجن بألمانيا تحت رقم 5473 كا يتضح ذلك في الإذن الذي حصلنا 
عليه من هذه المؤسسة. وهي نسخة جديدة مكتوبة بخط مشرقي حافظت عل 
وحدتها وعلى 'عناصرها منذ البداية إلى الفصل الثالث من القسم السابع (فصل 
في الجزر) وتنتهي عند هذا الحد. وهي بهذا الاعتبار قد فقدت جزءاً كبيراً 
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1١ 
منباء ومع ذلك فقد اعتمدناها أشاساً رغم البثر الذي أصابها ورغم سقوط‎ 
' كلمات وجمل في بعض فقراتها.‎ 

وتضم من الأوراق 78 مقاييسها: (21 < 15) و(17 < 12). 
0 سطرا في كل صفحة. وقد تم نسخها على يد حمزة الفقير في خامس شهر 
ذي الحجة سنة 1211. 

3 أما التسخة الثالثة. التي رمزنا إليها بالحرف «ح» فهي لصديق 
أجنبي وضعها رهن إشارتنا للاستعانة بها وهي في الحقيقة عبارة عن جملة أوراق 
مبعثرة لا تمثل إلا جزءا من ١الكتاب‏ المراد نشره. ولقد أقادتنا على الخصوص 
' ابتداء من القسم السادس إلى نهاية القسم العاشر. كتبت بخط مغربيء 
ومقاييسها: (18 ذا 13) و(11<14). 

وبالله التوفيق؟ 


1 


بممالاللك الرتمى احيرص اي الرّه عل سيّدنا مود وعلي اله 
تبه و سا تس لما رلته الزي نض نوع الاضان ل جبيع اناق 
واختضهبجمزئية قل نحو زبينة اليّه الت اخرح لعباده وظطيباتهنالرزق 
الذي وسع عباده حسان) و اناج طيره نه للوان) و اين بين هوا ضار 
لطاع( خ يرا ءادا فسان واباح لهمر نبركة وكلوا مطِسّاتمارنشتكم 
انحاماو! ناا والصَلوة عل سيل نا تمد ل رسو له صاح ب الشْفا د وإلوض 
الكو على الله »تيع اص إلارو صل الزه عليه وعلر إل وصحبه صلوة 
اد رما ليو رار والعوض ام دحل ذاتسا دهتؤالره اكور وستفاوت 
فيه من دوي الاقرارهم؟ لاتبوج عنه ولات سم العام بالافديالقي 
عربتوام تت الابيان واو ل الاسباب ف اعتدالءزاج الانسانوالتانت 
فبطضواعليما نعتضيه اصن اشرة منالاحكام والاتقانل'ستما 
م نكر شعنه دوقي ع دنه نل بالتيزاو نضستكرية مر بعشولصؤناره 
دلاخ يذمّة جار ونوسع وبيس حة صدوورؤز و إلضف ف كروما 
لومي أي الرفع ف قرع وثميجن زأءكمافبا_سرامب يلع قن سماخ 
دلاقي!ذيه انها سمنم سويا لطبا واللمّدم ةلات ليا الفضل تخعرالاطا) 
الذلوالبركم التيعتنيت عل لزيد لأبرك قي لزيد ولواطلت عرز الاب 
أذكوت اذا مون خب الشعيروبوارن للنسوبة لإاسمهاخوَاعًا امشيرًا 
دلايت بطرن من ؤإيد القوايد ومل م نجميع المزنوم ونيرج الزار لكين 
الاختصار!,دت والاقصا عل الس .من ادوع الطي قصل مت 
د قليرإبي ت كريرامنالناس الطوائ الط كسب قتصروا فيها علي 
الممذياويرواعنفلو! الشنبيه عل ىكببرسنالامور وللشارقرقة كل الكثير 
مأ جل الاذان ان يأدغئهاويكاد يست قن الادنسان وين مين ارج 
الطاعرولملجنا 1 إواعواهع وان 
تعصيت للصنف الانرلسي فا قرولل رين هلا البابى ا شباعه اهل 
ارات 


الورقة 1 ذ-تب) من مخطوط توبنجن 
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المجات وذ وو امن وان تسوت اع صارهرق اختراع الطيبات ومذا 
عل !شروو خدصارج ره او رتهمرفيامكتهروديارجرلاعراءلاسلام 
على راي نا همه قل الْفنتْكنا ب صا من انوزعالطيز ف صزاالسانا 
واستوفيت فيه ما سكحسنت اواخترمت متكثيوالالوان انيت فيه 
منالاندلسيات بكدور ١+‏ متصرت م المشرقيات عل إلنمّن ب اليسيى 
وا ضفْت الييها من المعاومالشهو لاما يرغ[ فاصنا فالطيزاو تعلق 
به علي اللخصوص والجوءكالكواع: والخلولوغينى 2ك ممااودعته فقي 
كتير من فصول و 1ق ل ١‏ اول مايمبب! نجسب اول الطيز قي ” 
ا مواضعالوخيوة واليسي و الزممة ٠‏ إن لابطي قل الغا رعويين وقرصعض 
بعض إلاطبا دعل ]ل وذكران لطي لاوا لحب والهضة لوامكون' باجم 
الشرع افضد ةرادا الفيهاروالتشيزوني ا نلايطي بي آنية الفا ينيدو 
واحلة دقزياوافي الس فساو يديع تلعز فياوا تلض اسورد أة جوسا 
و سق اتيز فيآمية العريل اذا نوهت بالغس ل والمكتارف والشوك من 
صراعاوذكرمن نوا صهامّددا خا ادا مالادسا ن الطيزفها ازادت فوايدضة 
الها تضومية الاعضاءء ل جيع الانمالو كرا تّفلايا تس واف المتصل ير 
مدويً وات وتل لخ ريون ان لقككلا اش رمب اواو النجاج والولو: لوامكن 
ا ا 0 
العذار مم لضن ذا نيهم وان نللالاعنرة اذا ترتردت ولمتحوج احل لنت 
ف الاطجرة قوة سي ة وخاصة لبوك ول ماد ويا مسويا وكذاك جب 
نططية القروريرعاعنرا !2ه ذهاغطية مثقوية تقبا١د‏ ني 
مايكن وإفضا مادق ايها و! و الفضة والزهن واواؤ التصل رض 
بحده ولاحمي ياوا لضا ,نا كارا يهلينها ردب وخاصة ماعوليوالرصنة 
مث ل لوقا ىوالقلايا وا شباحريا ذا هاف طبعيا من المرة والاغواض !رئيس 
بالمسيى تكيف اذا نالها ساد منمزاح الضاس وعحبب ا ن يقت في لاما 
عو غليظ يكور يفت إلمرة لان وقعر اا قري عط ا!هضرن اعلاماوكزلت 
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ف الم مزلت 


يك لهل ولائ ولت 
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0 لقو رفو لها 
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[مقدمة الؤلف] 


بسم الله الرحمن الرحيم 
صل الله على سيدنا محمد وعلى اله وصحبه وسلم تسليما 

الحمد لله الذي فضّل نوع الإنسان على جميع الخلق. واختصه بمزية إقل 
من حرم زيئة الله التي اخرج لعباده والطيبات من الرزق 22246 والذي وسع عباده 
إحسانا وأفاض عليهم نِعْمَه ألواناًء وباين بين شهواتهم في المطاعم اختراعاً 
وافتناناًء وأباح لهم من بركة «وكلوا من طيبات ما رزقناكم »2#» إنعاماً وامتناناً . 
والصلاة على سيدنا محمد رسوله صاحب الشفاعة والحوض. والأكرم على الله 
من جميع أهل الأرض. صل الله عليه وعلى آله وصحيه صلاة ادخرها ليوم 
الجزاء والعرضص. 

أما بعد. فإن مما يهتز إليه الكريمء وتتفاوت فيه من ذوي الأقدار همم 
لا تبرح عنه ولا تريمء الاهتمام بالأغذية التي هي قوام صحة الأبدان» وأول 
الأسباب في اعتدال مزاج الإنسان, والتأنق في طبخها على ما تقتضيه الصنعة 
المجربة من الإإحكام والإتقان, لا سيها من كرم شيمة. ووقي شح نفسه فتحل 
بالسخاء ليا كريمة. ممن يعشى لضوء ناره. ولا يخفر بذمة جارهء ويوسع في 
بيته سعة صدرهء ورضى النصف في قدره. كا لا يرضى إلا الدفع في قدره. 


(1) سورة الأعراف: أآية 32. 
(2) سورة البقرة: آية 57. 
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؟ 

ولم يكن نداه كيا قيل سراب يلمع في سماخ('», ولا قيل فيه فيه إنه أبيضهم سربال 
طباخ (2), والمقدمة التي لا الفضلء (نعم الأدام الخل». والبركة التي عتيث عل 
المزيدء البركة في الثريد. ولوأطلت في هذا الباب لذكرت المأمون خبزاً 
الشعيرا. وبوران المنسوية إلى اسمها اإختراعاً أثيراء ولأتيت بطرف من فرائد 
الفوائد. وملح . من جميع20) المنهوم وزرد الزرائد, لكن الاختصار أردت.» 
0 ا من أنواع 00 قصدت؟؛ 2 رأيت كثيراً من 3 
00 وللمشارقة في ذلك الكثر١*»‏ مما تمجه الآذان» إذ يأنفه(©» 0 
يستقذره الإنسان. وهي عندهم من أرفم المطاعم ' ولعل هذا بحسب ماهم 
وهوائهمء وطبائع أغراضهم وأهرائهم 

وإن تعصبت للصنف الاندلسي فأقول إنهم في هذا الباب وأشباهه أهل/ 
الحميات2»2: وذوو التقدم وإن تأخرت أعصارهم في اختراع الطيبات. وهذا 


(1) كذا في ب؛ ولعله «السباخ» وهو الأرض التي يعلوها ملح . 
(2) وفي ذلك يقول الشاعر: 
إذا الرجال شتوا واشتد أكلهم فانت أبيضهم سربال طباخ 
والسربال هو نوع من اللباس الشبيه بالقميص يرتديه الطباخ ويكون شديد السواد 
لا تساخه وتلطخه بالادام وغيره . 
(3) كذا في جميع الخ ولعل الصواب هو جموع أو جمع. 
() راجع مثلاً تفصيل ذلك في: 
عدجع 1 ص[ عملوتيه قل لذ ككتتداء: دوع2588 كأمعتستعمل ك1 عرد كعطرععع1 ,500قمتل ه80 .از 
.95-165 .مم 1949 ,كعلاوتطنةأذآ ععلساظ ذعل 
وهو بحث قيم تناول فيه المؤلف بالوصف والتحليل ‏ في بعض الأحيان ‏ ما أنتجه 
المشارقة في هذا الباب الخخاص بالأطعمة والأشربة. 
ولعل التجيبي يقصد هنا محمد بن الحسن الكاتب البغدادي الذي ألف كتاب الطبيخ 
وهو معاصر له تقريبا؛ وكتاب الطبيخ هذا حققه وتشره الدكتور داود الحلبي بالموصل سنة 
3 .5 وقد ترجم هذا الكتاب إلى الانجليزية والفرنسية . 
)3( ب أن يأنفه . 
(6) ب: الحمات؛ ولعلها دالهمات». 


على اقتصارهم. ومجاورتهم ل ا لأعداء الإسلام على تداني 
نارهم7). 

وقد ألفت كتابي هذا من أنواع الطبخ في هذا الشان. واستوفيت فيه 
ما استحسنت أو اتمترعت من كثير الألوان. أتيت فيه من الأندلسيات بكثير, 
واقتصرت من المشرقيات على المنتخب اليسيرء وأضفت إليها من المعلوم المشهور 
كل ما يدخل في أصناف الطبخ أو يتعلق به على الخصرص والعموم : كالكوامخ 
والخلول. وغير ذلك مما أودعته في كثير من الفصول. 

وأقول إن أول مايجب أن يتجنب محاولة الطبخ في المواضع الوخيمة 
الذميمة. وأن لا يطبخ في قدر الفخار مرتين. وقد حض بعض الأطباء على 
ذلك وذكر أن الطبخ في أواني الذهب والفضة لوأمكن وأباحه الشرع أفضل. 
وذكر أواني الفخار والخنتم » ونهى أن لا يطبخ في انية الفخار غير مرة واحدة 
وني أواني الحنتم سا ونبى عن الطبخ في أواني النحاس لرداءة جوهرهاء 
واستحب الطبخ في أنية الحديد إذأ تعوهدت بالغسل والتنظيف والتحفظ من 
صدثهاء وذكر من خواصه أنه إذا أدام الإنسان الطبخ فيها أفادت فوائد حمة 
أقلها تقوية ة الأعضاء على جميع الأفعال: وذكر أنه لا بأس بأواني القصدير قدوراً 
وصحافاً . وقال أخرون: إن الأكل والشرب في أواني الزجاج والطبخ لو أمكن 
موافق حسن, ونمى أن تغطى الطعام بالصحاف”2) بعد طبخه إلا بما يخرج منه 
البخار مثل المدخل» فإنهم زعموا أن تلك الأبخرة إذا ترددت وم تخرج أحدئت 
في الأطعمة قوة سمية وخاصة السمك وكل ما يؤكل موي وكذلك يجب 
تغطية القدور وغيرها عند الطبخ فيها بأغطية مثقوبة ثقباً أدق ما يمكن . وأفضل 
مايقل فيه أواني الفضة والذهب وأواني القصدير والرصاص بعده. ولا خير في 
أواني النحاس فإن كل ما يقلى فيها رديء وخاصة ماهو كثير الدهنة مثل 
المرقاس والقلايا وأشباهها فإنها في طبعها من الحدة والانحراف أمر ليس باليسير 


)01( 2 على تداي, ولعل الصواب «ثراني نارهم » وقيه إشارة إلى الحديث: «لاتراءى تاراهما» . 
(2) الحنتم : نوع من الطين تصنع منه الأواني المزججة من داخلها. 
(3) ب: الصحاف بالطعام . 
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55 
فكيف إذا الحا فساد من مزاج النحاس. ويجب أن يقدم في الأكل كل 


. ماهوغليظ ليكون في قعر المعدة لان قعرها أقوى على الحضم من أعلاها. 


0/2 


وكذلك/ الألبان والثرايد والجبن والهرايس والأطرية ولحوم البقر والغنم المسنة 
والقديد والحوت والحبوب المقلوة وشبههاء يقدم كل ذلك ليجود هضمه. وتقدم 
البقليات لتلين البطن. وكل ماهو ظاهر الملح يجب أن يتوسط وتؤخر الحلوى 
والفواكه والمشويات إذا نضجت. فأول المأكل منها أولى وكل مايتخذ من 
الحلوى بالبيض وقد صلبت يجب تقديمهاء وكل مايتخذ بالسمسم(2 منها 
أو ببزر الكتان. إلا أن يكون في المعدة خلط صفراوي» فحينئذ يجب أن يتجنب 
جملة وإن لم يكن بد فالتأخير بها أولى. [إلا] أن تكون المعدة ضعيفة جداً فإنه 
حينئلٍ يختار انبضامها فتقدم. وأمثال هذا كثير مما يخرج عن المقصود في كتابي 
هذا. 

وقد سميته بفضالة الخوان في طيبات الطعام والألوان. وقسمته إلى اثني 
عشر قس:(2) 
0 القسم الأول: في الأخباز والثرايد والاحساء وطعام الخبز وغير ذلك. 
وهو خمسة فصول: 

الفصل الأول: في الأخباز. 

الفصل الثاني: في الثرايد. 

الفصل الثالث: في الأحساء والجشائش. 

الفصل الرابع: في طعام الخبز وأنواع المجبنات والإسفنج وأشباه ذلك. 

الفصل الخامس: في سائر ذلك مما يسقى سقي الثرائد أو يطبخ طبخ 

الأحساء . 

0 القسم الثاني: في أصناف لحوم ذوات الأربع» وهوستة فصول: 

الفصل الأول: في ألوان اللحوم البقرية. 


(1) الجلجلان سمو المسم (55:0ع5)! (راجم تحفة الأحباب: 367(160) تجد فيه تفاصيل كثيرة 
في الموضروع). 
(2) ب: وقسمته اثنا عشر قسمًا. 


32 


7 
الفصل الثاني: في ألوان اللحوم الغنمية. 
الفصل الثالث: في ألوان لحوم الخرفان. 
الفصل الرابع : في ألوان لحوم الجداء. 
الفصل الخامس : ف ألوان اللحوم الوحشية . 
الفصل السادس: في المصنوع من لحوم ذوات الأربع من البنادق0) 
والمرقاس27) والاجرش والحريسة وغير ذلك. 


الفصل الأول: في ألوان لحوم الإوز. 
الفصل الثاني: في ألوان لحوم الدجاج . 
الفصل الثالث: في ألوان لحوم الحجل. 
الفصل الرابع : في ألوان لحوم فراخ الحمام . 
الفصل الخامس : في ألوان لحوم اليمام . 
الفصل السادس: في آلوان لحوم الزرازير. 
الفصل السابع : في ألوان لحوم العصافير. 


/ 0 القسم الرايع : في اللون ا مسمى بالصنهاجي وني طبخ اللسان والكرش. [2/ب] 
وهو ثلاثة فصول: 


الفصل الأول: في الصنهاجي . 
الفصل الثاني: في اللسان. 
الفصل الثالث: في الكرش. 


0 القسم الخامس: في الحيتان والبيض. وهو فصلان: 


الفصل الأول: ف الحيتان . 


ده 


22 


بندق ج بنادق الجلوز. 

راجم التفاصيل الدقيقة في تحفة الأحباب: 64(30)دقليل في المغرب الأقصى وكثير في 
الجزائر» . ولكن المقصود هنا هو ما يصنع في اللحم المدروس من كويرات شبيهة بحبات البندق 
وخصوصاً من «الكفتة أو الأحرش»؛ راجع أيضاً: 117 1١8‏ من كتاب: .نط ,8020 .8 
سيأتي الحديث عنه مفصلا في بابه وهو بصفة عامة اللحم المدروس الذي تحثى به المصارين 
وغيرها ويطلق عليه العامة في المغفرب «مركاز أو المركاس ج مراكسء وهو شه باللقائق . 
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١؟‏ 
الفصل الثاني : في ألوان البيض. 
0 القسم السادس : في الألبان وكل ما يكون منهاء: وهو ثلاثة فصول: 
الفصل الأول: في عقد اللبن الحليب وما يصنع منه. 
الفصل الثاني: في عمل الرايب واستخراج الزبد. 
الفصل الثالث: في عمل الجحبن اليابس وما يصنع منهء وفي إصلاح الزبد 
واللبن. 
0 القسم السابع: في اليقول وما ينسب إليهاء وهوعشرة فصول: 
الفصل الأول: في القرع. 
الفصل الثاني: في ألوان الياذنجان. 
الفصل الثالث: في ألوان الجزر. 
الفصل الرابع: في ألوان الكمأة. 
الفصل الخامس : في ألوان الاسفاراج0). 
الفصل السادس : في ألوان الحرشف والقنارية وأفزان. 
الفصل السابع: في طبخ الفطر. 
الفصل الثامن: في ألوان الاسفناخ”*», واليربون والخس وشبه ذلك. 
الفصل التاسع : في الجنانية . 
الفصل العاشر: في القلقاس. 
0 القسم الثامن: في أنواع الحبوب من الفول والخمص وغيرهماء وهو ثلاثة 
فصول: 
الفصل الأول: في ألوان الفول الأخضر واليابس. 
الفصل الثاني: في ألوان الحمص. 
الفصل الثالث: في العدس. 
القسم التاسع: في المعسلات وأنواع الحلوى» وهو سبعة فصول: 
الفصل الأول: في عمل المعسّل والغساني. 


(1) يقصد السفارج (أي أنواع الأسفرج أو الأسبرج عند الأندلسيين. وهو الحليون عند المشارنة). 
(2) يسمى في المغرب باللق (انظر تحفة الأحباب: 23. 47) وتي المشرق: السبانخ . 
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الفصل الثاني: في أنواع الحلوى. 5 
الفصل الثالث: في القاهرية والسنبوسبك. 
الفصل الرابع: في عمل القصب الحلو. 
الفصل الخامس : في عمل الفانيذ والأشفافول. 
الفصل السادس: في الجوزينق واللوزيئق. 
الفصل السابع: في أنواع شرقية. 
0 القسم العاشر: في الكوامخ وما ينضاف إليها من عمل الخلول وأنواع المري 
واستخراج الأدهان وإصلاح الزيت عند فساده وإصلاح الأطعمة. وهواثنا 
عثر فصلا: 
الفصل الأول/ : ف عمل الصناب7), 0/1 
الفصل الثاني: في عمل الزيتون. 
الفصل الثالث: في تصيير الليم . 
الفصل الرابع : في تصيير الكبر, 
الفصل الخامس: في تصيير الباذنجان. 
الفصل السادس : في تصيير الحوت. 
الفصل السابع: في عمل الخلول. 
الفصل الثامن: في عمل أنواع المري . 
الفصل التاسع: في عمل الزيت من أنواع الحبوب وإصلاح الزيتون. 
الفصل الغاشر: في استخراج الأدهان. 
الفصل الحادي عشر: في عمل القديد. 
الفصل الثاني عشر: في إصلاح الأطعمة وغير ذلك. 
0 القسم الحادي عشر: في طبخ الجراد والقمرون. 
0 القسم الثاني عشر: في الغاسولات. 


(1) انبعنا في ترئيب الأقسام ما جاء في متن الكتاب؛ أما فهرسة ب فالترتيب فيها مختلف عما هنا. 
(2) ادام يتخط من الخردل والزيت ذو أوراق عريضة. 
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؟ 


القسم الأول : 
ف الألخجاز وا رايدو الاحساء وَطعام لمر وغير ذلك 
وهو خمسة فصول: 


الفصل الأول: 
في الأخباز 


1[ - نوع ابن المطبوخ في الفرن: 

يؤخذ السميد ويبل ويجعل فيه الملح ويترك قدر ما يرطب. ويعرك عركاً 
جيداء ثم يوضع فيه الخمير ويعجن باماء فليلا قليلا حتى يستوفي حقه ويظهر 
التئامه, ثم يوضع عليه قليل من الرقاق ويُلَْتَ به ويقرّص أقراصاً وفق المرادء 
ويوضع طيّ منديل من كتان أو صوف ويُغطى بجلود من الضأن أو با يقوم 
مقامها ويترك حتى يختمر» وعلدامة اختماره أن يرتفع ويضرب باليد فيسمع له 
دويّء ثم يطبخ في الفرن متحفْظاً به ثم ينظف ويوضع في وعاء ويستعمل عند 
الحاجة إليه. 

وإن كان الدقيق درمكاً ”أو غيره فلا سبيل إلى بله وتركه. بل يوضع الخمير 
والملح فيه ويُعجن من حينه. والماء في ذلك كله سخن بقدر الكفاية إن شاء الله 
عال: 





(1) يقصد بالدرمك الدقيق الصافي الخالص (6اتادنو عمغتميعكم عل عمنهد ,لمعسووم) , 
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يف 
2 نوع الخبن المطبوخ في التنور2»: 

يؤخذ السميد ويعجن على نحو ما ذُكر من البل والعرك.ويترك ليختمرء 
فإذا قارب الاختمار أوقدت النار في التنور وسّعْرت حتى يحمى ويبيض. ثم 
يزال ما فيه من الدخان ويقرّص الخبز أقراصاًء وتلصق الأقراص سريعاً في 
جنب التنور واحدة واحدة بعد بل اليد بالماء؛ ويوضع على وجوه الأقراص ورق 
الكرم ملولة زلذاء الوتودها بضيعناً: ويغطى فم التنور والأثقاب التي بأسفله 
بما يمنم نخروج حرارة النار منه ودخول اطواء فيه. وإن كانت النار قوية 
ضَمْتْ/ إلى وسط التنور ووضع تحت الخبز أحجار تقيه إحراق النارء ويتفقد 
الخبز حتى يستوفي حقه من الطبخ ثم يخرج ويمسح ويستعمل إن شاء الله تعالى . 


3 نوع الخبز اللطبوخ في الملة©© أو في طاجن الحديد: 

يؤخذ السميد ويعجن كا ذكر ويترك حتى يختمر ثم توضع الملة على نار 
معتدلة فإذا حميت قرص الخبز ووضع فيها واحدة بعد أخرى ويتحفّظ بها في 
طبخها وتحويلها حتى د تستوفي حقها من الطبخ وتستعمل إن شاء الله تعالى . 


54 انوع الحبز الفطير: 

يؤخذ السميد فيعجن على نحو ماذكرء غير أنه يكون دون خيرء ويكون 
لماء فيه قليلاء ويجاد عركه ثم يقرّص أرق مايمكن ويثقب. وتمسح وجوه 
الاقراص بلماء» ويطبخ في الفرن. وكذلك عمله إن طبخ في التنور أوفي الملة. 


5 - نوع خبز البنيج :00 


يؤخذ دقيقه فيوضع في المعجنة ويوضع فيه الملح ويعجن عجداً جيداً بماء 


(1) حفرة في الأرض على شكل دائرة تستعمل لإنضاجٍ الخبز ويتميز عن الفرن بكون هذا الآخير 
يطبخ فيه الخبز وغيره من الاطعمة واللحوم ويوجد نخارج الدار وله فم وله أيضاً ثقب بأسفله , 

(2) الملة: بفتس الميمء الرماد الحار والحفرة أيضاً التي تحفر في الرماد الحار. نبز الملة هو الخبز 
المطبوخ في الرماد الشديد الخرارة. 

(3) كفا في سائر النسخ . نبات يستهلك في الأندلسى في عهد المؤلف وهوشبيه بذرة بيضاء تشبه 
الزوان. 
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[3/ب] 


ل 
قليل فإنه لايصلح به كثرتهء ثم يقرّص للفرن خشناً وللتنور والملة دقيقأء 
ويوضع على وجهه سمسم(2 وأنيسون*/ ونافع» ويعجل طبخه لثلا يفسد فإنه 
لا يحتمل التأخير. 

هذا النوع من سائر الأنواع الخارجة عن خخبز القمح لاستطرافه عند 
الأندلسين وكثرة استعمالحم [له] في فصل غلته ببلادهم . 


(1) الجلجلان: راجم في الموضوع تحفة الأحباب: 160 و367. 
(2) حبة حلاوة في المغرب . 
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امن 


الفصل الثانٍ + 
في أنواع الثرائد 


1 ثريدة من رؤوس العجول: 

يؤخذ رأس عجل سمين أوعجلة وتوضع برمة('» نحاس على النار 
بما يغمر الرأس من الماء. فإذا غلت البرمة وضع فيها الرأس وترك ساعة. ثم 
يقاس باليد فإذا تناثر الشعر بسهولة أخرج من الماء وأسرع بإزالة الشعرء فإن 
بقى منه شيء أعيد الرأس إلى الماء السخن حتى يتنقى ولا يبقى من الشعر 
بقية» وإن تعذر سمطه بلماء شوط على النار. ويوضع بعد ذلك في وعاء كبير 
بما يغمره من الماء ويترك حتى يدبغ ويغسل ويحك حتى يذهب عنه رائحة 
التشويط. ثم يفصل وتنظف قطعه بالغسل وتوضع في قدر كبيرة ويوضع فيها 
ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وبصلة مقطوعة أو مدقوقة ويصب عليها من الماء 
أكثر مما يغمرهاء وتوضع القدر على النار حتى تنتهي في الطبخ. ثم يثرد الخبز 
المختمر أدق ما يمكن وينتزع الودك من القدر ويوضع في إناء ويسقى الفتات 
بسائر المرق ويترك قليلا/. ويتفقد فإن أخخذ الثريد حقه من المرق وإلا زيد فيه 
بقدر ما يكفيه منه ويتحفظ من أن يكون الثريد خفيفا. ثم يُصب الودك على 
الفتات وتوضع القطع عليه وتذّر عليه قرفة ويؤكل عنيئاً إن شاء الله. 

ومن أرادها بالخبز المعاد العجن فليعجن السميد على نحو ما ذكر ويتركه 
حتى يختمر فإذا اختمر أعاده للعجن وقرصه أقراصاً رقاقاً وثقبها أثقاباً ومسح 


(1) قدر من نحاس. ولا تزال اللفظة مستعملة في فاس على الختصوص. 
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) 04 


فنا 
وجرهها بالماع» فإذا طبخت في الفرن أوفي التنور فتتها أدق ما يمكن وسقاها على 
برها بقدع + ٠‏ وإن :أرادها بمورقات الإسفنج قطع المورقات قطعاً كباراً وسقاها 
سقيأ كثيراً حتى يفضل المرق في المثرد. 


2 ثريدة من رؤوس غنم الأضاحي وغيرها: 

تؤخل الرؤوس وتسمط مع أكارعها بلماء المغلي على نحو ماذكر. فإن 
تعزن لها شوظكا عل الدار حي يلبقت هنا الشبيرء ثم توضع في إناء 
ما يغمرها من الماء وتدبغ فيه ديغاً جيداً» ثم 5 بالسكين وتحك باليد 
بما ينقيها حكأ بليغا وتضرب أنوف الرؤوس على حجر حتى يقع الدود المتكون 
بداخلها. ثم تفصل عضواً عضواً وتوضع في قدر كبيرة بعد إجادة غسلها بالماء 
وتنظيفهاء ويؤخذ الكرش فيسلق بلماء السخن ويجرد بالسكين حتى يبيض 
وينقّى: ثم يؤخذ من الشحم الذي بداخل بطن الكبش وهوالمسمى بالمنسج 
وبالرداء فيقطع قطعاً ويجعل في طي كل قطعة من الشحم قطعة من الكرش 
ويشد عليه بالمصران بعد تنظيف المصران مما في داخله وتلف من ذلك عصب 
وتوضع في القدر مع الرؤوس. ويجعل في القدر ملح وزيت وكزبرة يابسة وفلفل 
وقليل من البصل مقطوعاً ويصب في القدر من ألماء ما يغمر الذي فيها وزيادة 
وتطبخ في الفرن أوفي الدار حتى تنضجء ثم تقطع مورقات الإسفنج قطعاً كبيرة 
في المثردة ويصب عليها المرق حتى يفضل في المثرد وتذر عليه قرفة ويؤكل ذلك 

وقد تعمل من ثريد الخبز الفطير أو المختمر على نحو ما ذكر قبل لمن أراد 
ذلك بحول الله تعالى . 


3 تريدة من رؤوس صفغار اللداء. 


تؤخذ الرؤوس فتغسل وتنظف وتوضع في قدر ويجعل معها ملح وزيت 
وفلفل وكزبرة يابسة ويسير من بصل مدقوق. ويصب على ذلك ما يغمره من 
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م4 
بليغأ ئم يقطع ويوضع في القدر مقدار غليتين» [فإذا تم ذلك] أزيلت عن النار 
وجعل فيها زبد مغْلٍ مصفى ويثرد أي خبز كان أدق ما يمكن ويسقى بالمرق 
ويقاس بالإصبع حتى يستوفي حقه من السقي» ثم تخرج الرؤوس من القدر 
وتوضع عل الثريد ويوضع البقل تحت الرؤوس وحواليها ويؤكل هنيئاً إن شاء 
الله تعالى . 


4 ثريدة باللحم البقري المعلوف والأكرنب الشتوي: 

يؤخذ من أطايب اللحم البقري مثل الصدور والأملاج والسدسية. وغليظ 
الكرش بعد غسله بلماء السخن ويجرد حتى يتنقى ويبيض» ثم يغسل الجميع 
وينظف ويوضع في قدر كبيرة ويجعل فيها ملح وزيت وفلفل وكزيرة يأبسة ويسير 
من بصل مقطوع ويصب على ذلك أزيد مما يغمره من الماء. وتوضع القدر على 
النار ثم يؤخذ قلوب الأكرنب الغليظ فيقسم الأصل الواحد منها أربعة أجزاء 
ويختار من رخص ورقه ما أمكن فيضاف إلى القلوب. ويجعل معها في قدر 
أخرى بماء خاصة, وتوضع القدر على النار حتى تغلي مقدار ثلاث غليات. ثم 
يتفقد الأكرنب فإذا قارب النضج وذهبت رداءته أخرج من القدر وغسل بماء 
سخن وأضيف إلى اللحم. ثم يثرد أي نوع كان من الخبز على الاختيار فإذا 
نضج اللحم والأكرنب ذوب 1١‏ قليل من عيون الكزبرة الخضراء ووضع © في 
القدر وتركت القدر حتى تخلي مقدار غلية واحدة ثم تزال عن النار وتترك يسيرا 
على غضا”) ليجتمع ودكهاء فإذا اجتمع أخخرج الودك منها وسقي الثريد بسائر 
الرق» فإذا استوفى حقه من السقي أخرج اللحم والاكرنب وسّوي فوق الثريد 
وصبٌ عليه الودك وذر على الجميع قرفة وزنجبيل» وأكل هنيئا إن شاء الله 
تعالى . 


7) ب: دون. 
(2) ب: ووقع. 
)2 رماد يمتوي على بعض الجمر ويشكل مرحلة خاصة من مراحل الطبخ وهي النهاية. 


41 


[ك/ا) 


1" 
5 نا تريدة باللحم البقرى المعلوف والقرع والباذنحان + 
يؤخذ من أطايب اللحم البقري ومن العظام مثل عظم الورك وشبهه. ١‏ 
فيقطع اللحم قطعاًء وينظف مع العظام ويوضع الجميع في قدر كبير يرة» ويبوضصع 
عليه زيت وملح وفلفل وزنجبيل70 '» وكزبرة يابسة وكمون وبصلة مقطوعة ورأس 
من وم بفشره وحمص أبيض مبلول ووررق ج20 2 وعود يسياس . ويصب ف 
القدر من ن الماء ما يغمر ذلك وزيادة وتوضع على [النار]ء» ثم يقشر الباذنجانت 
وتشق كل واحدة/ على أربعة أجزاء من غير أن تفصل الأجزاء ويسلق في قدر 
أخرى يماء وملح [حى] تذهب رداءته. فإذا قارب النضج أخرج من القذر 
وغسل بماء اوه وترك حتى جف ماؤه, ثم تجرد خارج بج القرم وينقى داخله 
ويقطع قطعاً على سعة ثلاثة أصابع وبوضع هع الياذنجان ف و واحد؛ م 
عل الزعفران يِ المهراس 0 به القرع بالدجاد صبغا جيداء ٍ يضاف 
الطيب. ثم يثرد قدر ا من الخبز المختمر أدق ما يمكن, فإذا استوفت 
القدر من الطبخ حقها أزيلت وتركت عل غضا ليجتمع ودكهاء ثم يزال الورك 
ويسقى الثريد بسائر 3 ويقاس بالإإصبع حى يستحكم بعد إزالة ورق 
الأترج وعود البسباس ورأس الثوم ويصب الودك فوق ذلك ويغمر به وجه المثرد 
ويذر عليه زنجبيل وقرفة» فإذا ابتدىء بالأكل أخرجت العظام من وسط اللمثرد 
واستفرغ ما فيها من المخ ثم تضرب على محول قاع المهراس ضرياً شديدا وتنفخ 
بالضرب إثر الضرب أشد ما يمكن ويعاد الضرب والنفخ الشديد ريفعل ذلك 
بكل عظم منها حتى يستفرغ ما فيها من الودك والمثرد يدار في أثناء ذلك حتى 
يعم الودك جميع أقطاره ويؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 
6 تريدة تسمى بالقبولة > 
يؤخذ اللحم الغنمي السمين فيقطع قطعاً كباراً وينظف ويوضع في قدر 
0ع( اسكيتجبر بالدارجة المغربية. 
2( أترج - د بضم الهمزة والراء س والترنج أيضاً كلمتان فارسيتان؛ ويعني أيضاً نارنج أي 


) م 
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كبيرة؛ ويوضع فيه ملح وفلفل وكزبرة يابسة وبصلة مقطوعة أو مدقوقة وزيت 
كثير ويترك ساعة يتقلى على النار حتى يبيض اللحم وتخرج مائيته.» ثم يصب 
عليه ماء سخن ويترك يطبخ حتى ينضج. ثم يؤخذ العجين المعجون بالخمير 
ويترك حتى يقارب الاختمار فإذا قارب أعيد للعجين بدقيق يسير ويجاد عركه 
ويقرص أقراصاً رقاقاً وتلقب الأقراص وتطبخ في الفرن أو في التنور. ثم يفتت 
أدق ما يمكن فإذا نضج اللحم صبغ بقليل زعفران ثم يخرج من القدر ويصفى 
المرق ويعاد وحده إلى القدرء ثم يوضع فيه الفتات. ثم يضاف إليه زبد طري 
مصفى أوسمن طيبء. فإذا استحكم طبخه فرغ في مثرد كبير وسوي عليه 
اللحم أو المسلان إن كان وتذر غليه قرفة وفلفل ويستعمل إن شاء الله تعالى. 


7 ثريدة باللحم الغنمي واللبن الخليب: 

يؤخذ خروف فتيّ سمين فيفصل قطعاً كباراً وتوضع في قدر كبيرة» 
ويوضع عليها ذلفل وملح وكزبرة وبصلة مقطوعة وقدر الكفاية من الماء ويطبخ 
على النار فإذا نضج اللحم أخرج من القدر وغطي بمنخل أو بشيء رقيق بخرج 
منه بخاره. ثم يصفى المرق ويزال ثفله وتغسل القدر ويعاد صفو المرق فيها ثم 
يفتت الخبز الفطير أدق ما يمكن ويخلط مع المرق في القدر. وتوضع القدر على 
النار اللينة وتحرك بذنب العرفة الكل يلتصق من الفتات شيء بقعر القدر. ثم 
يسقى الفتات باللبن الحليب قليلا قليلاً حتى يستوقي حقه من اللين» ثم يفرغ 
في مثرد ويسوى عليه اللحم ويصب عليه زبد طري مصفى» ومن أراد أن 
تكون الدجاج السمان أو الخصيان بدل اللحم فعل فعل ذلك وطبخ بمرقها الفتات 

مع اللبن وأكثر من الزيد وذر عليه سكرأ وأكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


5 ب تريدة تسمى بشاشية ابن الرفيع : 

يؤخذ من أطايب لحم الخروف الفتي السمين أو لحم الجدي الرضيع 
ما أمكن ويقطع وينظف ويجعل في قدر كبيرة ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل 
وكزيرة وقليل من بصل مقطوع وما يغمر اللحم وزيادة من الماء, ويوضع القدر 
على النارء فإذا قارب اللحم الطبخ أخذ الخس والبسياس والفول الأخضر 
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0/61 


"ع١‎ 


والكمأة('2 ويسير كزبرة خضراء وبنقى كل نوع على حدة ويختار الرخص منه. 
ثم يقشر الفول من قشره الأعلى وتقشر الكمأة وتقطع ويغسل الجمبع ويوضع في 
القدر مع اللحم. فإذا طبخ الجميع فتت أي نوع كان من الخبز أدق ما يمكن ثم 
تزال القدر عن النار وتترك على الغضا ثم يقطع جبن طري قطعاً وتوضع في 
القدر ويسقى الثريد في الجبن حتى يستوني حقه ثم يغلى الزبد الطري في طاجن 
فخار ويصفى ثم تخرج الخضرة من القدر وتفرش على وجه الثريد ثم يوضم 
معها اللحم والجبن ويصب الزبد على وجه الثريد وتذر عليه قرفة ويؤكل هنيئا 
إن شاء الله تعالى . 


9 ثريدة الفطير المصنوعة بالدجاج : 

تؤخذ الدجاج السمان والخصيان فتذبح وتسمط وتفتح بطوتها وتخرج 
أحشاؤها وتفصل عضواً عضواً, ثم توضع في قدر كبيرة بعد غسلها وتنظيفها 
ويجعل فيها ملح/ وزيت وفلفل وكزبرة وقليل من بصل مقطوع وما يغمر 
اللحم وزيادة من الماء وتوضم القدر على النارء فإذا قارب اللحم الطبخ أخذ 
الخس والبسباس والفول الأخضر والكمأة ويسير كزيرة خضراء وينقى كل نوع 
عل حدة ويختار الرخص منه ثم يقشر الفول من قشره الأعلى وتقشر الكمأة 
وتقطع ويغسل الجميع ويوضع في القدر مع اللحم. فإذا طبخ الجميع فتت أي 
نوع كان من الخبز أدق ما يمكن ثم نزال القدر عن النار وتترك على الغضا ثم 
يقطع جبن طري قطعاً وتوضع في القدر ويسقى الثريد في الحبن حتى يستوقي 
حقه. ثم يغلى الزبد الطري في طاجن فخار ويصفى. ثم تخرج الخضرة من 
القدر وتفرش على وجه الثريد, ثم يوضع معها اللحم والجبن ويصب الزبد على 
وجه الثريد وتذر عليه قرفة ويؤكل هنيثا إن شاء الله تعالى. 


0 7 ثريدة الفطير المصنوعة بالدجاج : 
تؤخذ الدجاج السمان والخصيان فتذبح وتسمط وتفتح بطونها وتخرج 


(1) هي الترفاس عند أهل المغرب. 


1 
أحشاؤها ها وتفصل عضواً عضوأء ثم توضع في قدر كبيرة بعد غسلها وتنظيفها 
ويجعل فيها ملح وزيت وفلفل وكزبرة وبصل مقطوع أنصافاً وأرباعاً وحص 
مبلول وتطبخ القدر على النار, ثم يؤخذ السميد ويبل ويجعل فيه الملح ويعجن 
بقليل من الماء عجنا قوياً حكئاء ثم يؤخذ طاجن من حديد أوملة من فخار 
دوث مزجج ويوضع على نار لينة معتدلة فإذا حي الطاجن أخذ من العجين 
قطعة قطعة وجعل فيها سمن وعركه باليد ثم يمد بالشوبك. ثم تطوى ويزاد 
فيها سمن ثم تمد أرق ما يمكن وتوضع في الطاجن قدر ما تبيض وتنجف مائيتها 
خاصة. ثم تزال وتضرب باليدين حتى ينفصل بعضها من بعضء ثم تقطع 
فطعاً وسطا وتوضع في المثرد وتؤخل قطعة أخرى من العجين فيصنع بها مثل 


ذلك حتى د يتم العجين» » ثم يؤخذ ما اجتمع من ذلك فيوضع في قدر الكسكسو. 


ويجعل قدر 1 فم القدر التي فيها الدجاج ويلصق ما بين القدرين 
بطرف من عجين دائر بهاء ويغطى فم قدر الكسكسو بمنديل يمنع خروج 
البخار منها ويترك حتى يطبخ ذلك بالبخار الذي يصعد من القدر السفلٍ على 
أثقاب قدر الكسكسو. وصفة الشويك قطعة عود مخروطة غليظة الوسط رقيقة 
الطرفين. 


ومن أراد('» أن يقرص العجين أقراصاً صغاراً بالسمن ويضعها واحدة 
على أخرى/ حتى يكمل ثلاثاً ثم يمدها بالشوبك على الصفة الأولى ويجنفها 
بالطاجن ويكمل طبخها في قدر الكسكسو كا ذكر فعل. فإذا انتهى طبخ 
الدجاج يتفقد الودك الذي في القدر فإن كان كثيرا وإلا زيد فيها سمن طيب 
وزبد طري وتترك القدر حتى تغلي» ثم تنقل من النار إلى غضا ليجتمع ودكهاء 
ثم يخرج الودك ويوضع في إناء على حدة ثم يسقى الفطير بسائر المرق من غير 
إكثار منه لأن كثرة المرق تحل الفطير وتفسده. ثم تخرج قطع الدجاج والبصل 
والخمص ويوضع ذلك على الفطير ويسوى في وسط المثرد ويزين دائر المثرد 
ببيض مسلوقة وزيتون طيب وليم مصير. ثم يصب على ذلك كله الودك الذي 
في الإناء ويذر عليه قرفة وزنجبيل ويؤكل هنيثاً إن شاء الله تعالى . 


(1) اس أرادها . 


[6 اب] 
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وف 
وهذا هو الفطير المقصور على أهل إفريقية وخصوصاً حضر أهل تونس 
فإنهم كثيرا ما يحتفلون220 به فيه ويباهون به في أعيادهم . 


1ت «تريدة بالنطر: نسحن بالنجات 7 

تؤخذ الدجاج السمان والخصيان المسمنة وما يقع عليه الاختيار من الاوز 
وفراخ الحمام والحجل والعصافير فتوضع في قدر بملح وزيت وفلفل وكزبرة 
وبصلة مقطوعة بعد ذبحها وتنظيفها وشى صدورهاء ويحمل القدر على نار لينة 
فإذا تقلت صب عليها ما بغمرها من الماء وتطبخ حتى تقارب النضج. ثم تخرج 
من القدر وتحكم في سفافيد وتصنع لها مرقة من خل ومري وزيت فترش بها 
وتشوى على جمر معتدل حتى تحمرء ثم يصنع رغف من سميد محكمة الصئعة 
وتثقب بعود رقيق ليتمكن نضجها في الفرن أوفي التنور. ثم تخرج وتثرد كبارا 
عل قدر الدينار ثم يحك في تلك المرقة التي في القدر جبن يابس طيب 
بالاسكرباج””) قدر الكفاية ويضاف إليه من الثوم المدقوق ما يكون طعمه ظاهرا 
فإذا غلت القدر سقي ذلك الفطير حتى يستوفي حقه وتصف الطيور مفصلة عليه 
وتنجم ببيض مسلوق مقسوم بخيط». وينثر عليه من اللوز المقشور والجوز 
والزيتون الأخضر ولمتمر والحبن المحكوك وتذر عليه قرفة وسنبل ويستعمل 


. بحول الله تعالى وقوته . 


2 -. ثريدة بالدجاج: 
تؤخد الدج فيصتع ا مثل #اتقدع من تنظيفها وتقصيلهاء ثم :توضيع / 
في قدر كبيرة بملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة وكمون وقليل من البصل مقطوع 
أو مدقوق وحمص أبيض مبلول ولوز مسلوق وورق أترج وعود بسباس ورأس 
من الثوم بقشرهء ويحمل القدر على النارء» ثم يؤخذ الدقيق أو السميد ويعجن 
)1١(‏ ب: يختلفون. 


(2) سيأ تفصيله في الفقرة المخصصة لنوع من المعسلات. 
(3) أو اسكلفاج أداة يبرد بها وتحك بقصد الدق والسحق. 
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17 
وقرص 7 وسطا بين الخشونة والرقة و: وثقيت ومسح على 5 بالماء 


رطختاق القرن» ثم مسيم نوتفنت. أدق.مامكن فإذا قاربك الدجاح النفيع' 


يحل قدر الكفاية من الزعفران بالماء البارد ويتحفظ من كثرته فإنها تفسده 
وتوضع في القدر وتحرك حتى يصب الزعفران جميع ما فيها وتترك قليلا ثم يوضع 
فيها ما يستطاب من الخل الطيب وتغلى غلية. ثم يؤخدذ من البيض ما يكفي 
لتخمير القدر ويكسر في صحفة ويجعل عليها ملح وفلفل وزنجبيل وقرفة ويساط 
ذلك بالمغرفة حتى يختلط به ويجعل عليها ما يصبغه من زعفران محلول ويضاف 
ذلك إلى القدر ونحرك. ثم يترك' على نار لينة وتسلق بيض و: نشو تشق بالخيط أرباعاً 


وتوضع قٍِ إناء عل حدة ثم تدرس القوائض والأكباد حى تصير كالمخ وجعل . 


فيها من الملح والأفاويه ما أمكن مع بياض بيضة وتصنع منها أقراص وتقل في 
المقلاة بزيت عذب حتى تحمر ثم تقطع قطعاً للطول وتوضع مع البيض 
المشقوقة, ثم تقلى مقدار أربعة من محاح البيض بزيت عذب حتى تحمر وتضاف 
إلى البيض المشقوق» ثم يمخرج ودك القدر ويوضع على حدة ويسقى الثريد ببقية 
المرق حتى يستوني حقه من السقي ويسوى اللحم أعلاه ويزين بالبيض المشقوق 
بالمحاح المذكورة والقطع المصنوعة من القوانص ويصب الودك فوق ذلك كله 
وتذر عليه قرقة وزنجبيل ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 

ومن أراد عمل ذلك بالخبز المختمر عمله على نحو ما ذكر. 
3 تريدة تسمى بللكررة؛: 

تؤخذ الدجاج المسمُنة الفتية وتفصل وتنظف وتوضع في قدر مع زيت 
وفلفل وزنجبيل وكزبرة وماء بصل وتترك تتقل ويصب عليها ماء كثير» وتطبخ 
حتى تتهرى أيضاً وتسقط عظامها وتطبخ/ بها دجاج أخر بأبزارها على قدر 
ما تريد منهاء فإذا نضجت أخرجت من القدر وأخذ فتات محكوك وسقي به هذا 
المرق في صفحة فخار وتفصل عليها الدجاج المرفوعة وتعاد إلى حرارة النار حتى 
تلتثم أجزاؤها وتذر عليها قرفة وفلفل وسنبل0؟2. وتنجم ببيض. 


(1) نيات منه الستيل الحندي والسنيل الرومي وسثبل خزامة (عفصد»ها ع4 ©6:ه5) . 
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؟ 
وهذه الثريدة في غاية من الزيادة في الدم وإنعاش قوى المنبوكين. 


45 ثريدة تزيد فى الباه: 

تؤخذ الدجاج الفتية السمان فتنظف وتفصل وتجعل في قدر جديدة مع 
زيت وملح وقرفة وكزبرة يابسة وتغل» ثم يجعل عليها ماء الحمص الأبيض 
المنقوع من أول الليل مع حمصه. ومن ماء البصل المدقوق المعصور ما يصلح 
ويلقي فيها سمن, فإذا نضجت ألقي فيها محاح بيض ويسقى بها فتات من خبز 
الحوارى7' ويذر عليها سنبل وقرنفل وزنجبيل وفلفل وقرفة وتغم حتى تشرب 
المرق. وإن جعل مكان الدجاج العصافير أو جمعها(2» معا كان أحسن, وربما 
طبخ معها في القدر ما أمكن من الجزر فيكون غاية في الطيب. 


يطبخ المحم انين قطعاً متوسطة بالملح والزيت والفلفل والكزبرة 
ويستكثر فيه من البصل ويقطع أنصافاً وأرباعاً فيما يكفي الثريد من الماء بعد 
تقلت ع يعجن الدقيق أو الحم المبلول باللبن الحليب َعم رقاقاً وتطبخ في 
الملة ثم تفتت تفتت أدق ما يمكن. فإذا نضج اللحم وغلت القدر سقي الثريد بالمرق 
ووضع عليه اللحم وصب عليه الزبد الطري مصفى ويستكثر منه ويستعمل إن 
شاء الله تعالى. 


6 تريدة القطائف وهحي الملشهدة ‏ شرقية 

تؤخذ دجاجة فتية سمينة فيفتح بطنها وتخرج أحشاؤها وتترك صحيحة 
وندخل أطراف أفخاذها في محرجهاء وتنظف وتوضع في قدر كبيرة بملح وزيت 
كثير وفلفل وكزيرة ويستكثر من البصل صحاحا إن كانت صغارا أو مقطعة إن 


(1) دقين أبيض . 
(2) اب: جعا. 


5 
كانت كبارأء وتوضع على النار ثم يدرس لحم صدر دجاجة أخرى ويصنع منه 
بنادق بأبزار وبياض بيضة وتوضع مع: الدجاجة في القدرء فإذا طبخت أخرجت 
الدجاجة من القدر وبعثت إلى الفرن في طاجن فخار وتترك فيه ساعة قدر 
ما تحمرء أوتقلى في مقلاة بسمن طيب/» ثم تحمر المرقة بثلاث من البيض 
وتسلق ثلاث”'© أخرى وتشق على أربع. ثم يدرس اللحم ويخلط فيه ملح 
وفلفل وزنجبيل وقرفة وسنبل وقرنفل وقلوب لوز مسلوق وثلاث من البيض» 
ويحئى مع ذلك فيه محاح بيض مطبوخة ويشد رأسه بخيط وتوضع في قدر 
واسعة وتوضع على النار بماء وملح وزيت ويسير من المري». فإذا طبخ أخرج 
ووضع في طاجن فخار وجعل مغه من صفو مرقته قليل وبعث إلى الفرن ويحول 


لمرة بعد المرة حتى يحمرء ثم تؤخذ القطائف© فتطوى وأثقابها إلى دائخل 


وتوضع على مفرش حديد ويوضع المفرش على نار لينة معتدلة وتحول المرة بعد 
المرة حتى تحمر ثم توضع في مثرد ويفتح بحيث يكون المثقب أعلاها ليمكن 
السقي فيه ثم يسقى بالمرق حتى يعمها ويسوى في المثرد ويوضع عليها البصل 
والدجاجة والبنادق والتحمير حواليها ويقطم المبعر قطعاً وتوضع أيضاً حواليها 

مع البيض المشفوق وأعلاها ويَذَّرُ عليها قرفة وفلفل وزنجبيل ويؤكل هنيئاً إن 
شاء الله تعالى. 


7 - ثريدة شرقية تسمى بالقياطل : 

تؤخل دجاجة كبيرة سمينة فتذبح وتنفخ بريشها نفخا شديداً حتى ينفص| 
الجلد عن العظم من جميع جسدهاء ثم يربط عنقها بخيط وينتف بماء سخن 
رمي 8 غيل الجسيها من غك اليلد ود تترك أطرافها وكذلك أفخاذها 


(1) ب ثلاثة, 

(2) تطلق القطائف أيضاً على نوع من الطعام كان يطلق عليه بالمغرب المشهدة ويافريقية المطنفسة, 
عجينه خاص شبيه بعجين الحلواء الشياكية وني غير المغرب نجد من هذا النوع أشكالاً كثيرة. 
راجع تفاصيل ذلك في دوزي 2. 
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7 نما 

وينزع صدرها كله من تحت الجلد أيضأ ويدرك طرف الزمكى في الجلد 
ويستخرج جملة لحمها وعظامها من تحت الجلد بلطف ويتحفظ من تمزيق 
الجلدء ثم ينقى اللحم من العظام ويدرس مع لحم دجاجة أخرى ويجعل فيها 
فلفل وزنجبيل وقرفة وستبل وقرنفل وكرويا وملح وزيت وماء كزبرة خضراء 
وماء نعنع ويسير ماء بصل ولا يستكثر من القرنفل والستبل. ويحرك ذلك كله 
مع ثمان من البيض. ويضاف إلى ذلك محاح بيض مسلوقة ولوز مقشور 
وبنادقء ثم يتفقد جلد الدجاجة فإن كان تمزق منه شيء أصلح بالخياطة ثم 
يحثى فيه اللحم المخلوط مع المرق ومحاح البيض/ والبنادق مفرقة. وتحئى 
أفخاذها وأجنحتها وزمكها وبطنها حتى تمتلء وتعود كا كانت. ثم يخاط موضع 
عنقها ويوضع في قدر ثم يؤخحل فرخان من الحمام فتحشى بطونها وما بين الجلد 
واللحم بلحم فراخ آخر وبيض وتخاط بطونها ومواضع الحشو من جلودهما 
ويوضعان في القدر مع الدجاجة. ويوضع في القدر ملح وزيت كثير وفلفل 
وكزبرة وبصلة صغيرة مقطوعة وحمص مبلول ولوز مقشور مقدار مغرفتين وخل 

طيب وتحمل القدر عل النار, ويصب فيها ما يقوم بسقي الثريد. من الماء.» ثم 
يل السميد ويعجن عجناً محكيًا دون مير بقليل من الماء وتقرص أقراصاً في 
غاية من الرقة وتذهن كل واحد متها بالسمن وتوضع في ملة فخار واحدة فوق 
أخرى حتى تكمل وتطبخ على حالما في الفرن طبخاً يسيرأ من غير استيفاء 
وتقطع في مثرد قطعاً وسطأء ثم تصبغ الدجاجة والفراخ بالزعفران وتوضع ف 
طاجن فخار مع قليل من المرقة ويبعث بها إلى الفرن. وتحول في الطاجن المرة 
بعد المرة حتى تحمرء م تكسر بيض فتنزع مماحها وتوضع في القدر مع جبن 
طري ولوزء ويحرك _اضها بملح وقرفة وفلفل وزنجبيل وسنبل وماء كزبرة 
خضراء وماء تعنع ويصبغ بالزعفران ويصب في القدر وتزال القدر عن النار 
وتترك على الغضاء ثم تقطع القوانص والأكباد وتدرس ويضاف إليها ملح 
وما أمكن من الأفاويه مع بياضص بيضة ويخلط ذلك كله باليد حتى يلتثمء 
ويصنع منه قرصة إسفارية وتوضع في المقلاة بعد غليان الزيت بها وتحول برفق 
المرة بعد المرة حتى تحمرء ثم تقطع قطعاً بالطول وتوضع في إناء ويوضع ممها 
بيض مسلوق قد شقت شقت كل واحدة منها على أربع ومقدار ثلائة محاح مقلوة. فإذا 
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1 
فرغ من هذا استدعي الطاجن من الفرن وحول سقي الثريد بالمرق قليلآً قليلا 
حتى يستحكم سقيه» ثم توضع الدجاجة في أعلى الثريد مع الفراخ وتزال 
الخيوط منها وتوضع عليها وحواليها التخمير الباقي في القدر مع البنادق 
والخمص والبيض واللوز والبيض المسلوق والمحاح المقلوة ة وقطع الأسفارية('» 

ويذر على ذلك كله ما يمكن من الأفاويه/ وت تؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


8 ل تريدة محشوة بالدجاج: 


تؤخذ دجاجة رخخصة سمينةء فيفتح بطنها وتنظف ويقطع جميع ما عليها 

من اللحم قطعاً أصغر ما يمكن ويضاف إليه ملح وفلفل وكزيرتان يابسة 
وخضراء وقليل من بصل مقطوع» ثم يعجن سميد أو درمك بماء وملح وزبد 
طري مذاب وثلاث من البيض حتى يرطبء ثم يخلط باللحم ويطيب ذلك 
بما يكفيه من الملح والفلفل» ثم يصب في قدر جديد زبد مذاب وتحرك حتى 

يعم الزبد جوانبها ويبقى منه في قاعها بقية» ثم يصنع من عجين آخر رغيف 
ويمد بقاع القدر وبمادار من جوانبهاء ثم يوضع العجين المخلوط باللحم طية 
ويغطى عليه بمثل ذلك من العجين الآخر احتياطاً على العجين المخلوط من 
الالتصاق بجوانب القدر. ثم يصب في القدر زبد كثير يغمر العجين وتطبخ 
القدر في الفرن على بعد من النار حتى تنضج » ثم تشوى اجدايدة عرض سيية 
رخصة في سقود على نار تكون حواليها ولا يكون تحتها منه شيء ويكون محاولة 
الدجاج المشوية قبل ذلك كله بحيث يكون وصول القدر من الفرن والدجاج 
المشوية قد نضجت. ثم شع مافي القدر في مثرد وتقطع الدذجاجة المشوية 
وتسوى على ذلك. وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


9 س ثريدة عشوة بفراخ الجمام: 
تنظف الفراخ وتفتح بطونها وتقطع قوانص الدجاج صغاراً ويخلط معها 


(1) الاسقارية؛ اسفيريا: طعام اللحم بالبيض والبصل وقد يعرف هذا النوع بالمغرب بالمقفول غير 
أن هذا الآخير معسل. 
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1* 
ملح وكزبرتان يابسة وخضراء وفلفل ويسير بصل مدروس وقليل مري وبيضتان 
ويحئى بها بطون الفراخ ومابين الجلد واللحم وتخاط بطوتها وتوضع في قدر 
واسعة مع مقدار مغرفتين خل طيب ومغرفة من زيت ويسير فلفل وكزبرة وقليل 
بصل مقطوع وما يكفي من الملح وتطبخ على الثارء ثم يدرس صدر دجاجه 
أخرى ويضاف إليه قرفة وزنجبيل وفلفل وبياض بيضتين ويصنع من ذلك بنادق 
وتوضع في القدر مع الفراخ: فإذا نضجت الفراخ صبغت بالزعفران ورت 
بخمس من البيض» ثم يفتت الخبز المختمر أدق ما يمكن ويوضع في مثرد. 
ويسلق صدر دجاجة أخرى بماء وملح خاصة فإذا نضح ودرس لحمه وخلط 
بلباب الخبز المفتوت في مثرد ويسقى الثريد بالمرقة التي مع الفراخ/ ويصب 
عليها زبد طري مذاب وتوضع الفراخ والبنادق على أعلى الثريد ويوضع عليها 
بيض مسلوقة مشقوقة ويذر عليها فلفل وقرفة وتؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 
0 ب ثريدة بفراح الحمام: 

تؤحذ فراخ الحمام فتفتح بطونها وتنظف وتوضع في قدر بملح وزيت 
وفلفل وكزبرة وقليل كمون ومقدار مغرفتين من خل طيب وتطبخ القدر فإذا 
غلت تصب عليها ماء البصل وتتركها حتى تطبخ الفراخ. وحمرها بثلاث 
بيضات وتطبخ القدر على النار بما يكفى من الماءء ثم يثرد الخبز الفطير أصغر 
ما يمكن ويوضع في مثرد ثم يوضع على النار جزء من حديد أو من فخار مزجج 
بزيت» فإذا غلى الزيت كسرت ست من البيض وضربت بالملح حتى يختلط 
البياض بالمحاح وتقلى في الطاجن حتى تحمر من كلا الوجهين. ثم تخرج قرصة 
صحيحة ويؤخحذ شيء من المرقة المطبوخة ويجعل معه شيء من شهد طيب 
وتصب على الثردة ثم تخرج الفراخ ويسقى الثريد بباقي المرق حتى يستوفي حقه 
ويذر عليه فلفل وتوضع البيض عل وجه الثريد وعلى البيض الفراخ وعلل 
الفراخ الفلفل ويؤكل ذلك هنيئا إن شاء الله تعالى. 


1 ثريدة باللبن الحليب خاصة: 
يحل شيء من عجين بلماء ويوضم في قدر كبيرة على نار لينة ويحرك 
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ولا يغفل في تحريكه. ثم يصفى اللبن الحليب الطري ويوضع في القدر ويحرك 
برفق ومتى جف زيد فيه اللبن» فإذا استوى حقه أنزل عن النار وفرغ في مثرد» 
وذر عليه سكر وأكل» ومن أراد أكله بالعسل جعل العسل في وعاء من رزجاج 
أو فخار في وسط المثترد وأكل بالمغارف الصغارء ومن أراده(') بخبز غير مطبوخ 
فيعجن السميد بغير خمير بقليل من الماء ليكون عجنه أحكم؛ ثم تصنع منه 
اقراص صغار في غاية من الرقة وتوضع على غربال في الشمس حتى ييف فإذا 
قارب اللبن الطبخ ثردت الأقراص ووضعت فيه وحركت برفق بطرف المغرفة» 
وتسقى باللبن المرة بعد المرة حتى تستوفي حقها من اللبن. ثم تفرغ في مثرد 
ويصب عليها زبد طري ويذر عليها/ سكر ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله 
تعالى . 
2 ثريدة من الخحليب أبضاً: 

يؤخذ اللبن الحليب الطري فيوضع في قدر على نار لينة ويحرك بلطف, 
فإذا غلى يسقى به فتات قد صنع من فطير محكم قد فتت ني غاية الدقة ويكون 
سقيه شيئا بعد شيء حتى يستحكم طبخه ويفيض اللبن عليه فيضاً ويذر عليه 


سكر وقرفة» وتوضع في وسط المثرد إناء بزبد طري ويؤكل هنيئاً إن شاء الله 
تعالى . 


3 ب تريدة من اللبن الحليب المطبوح في الفرن: 

يؤخذ من السميد أودقيق الدرمك قد رطلين فيعجن عجن حك ويصنع 
منه رغف في غاية من الرقة وتطبخ يسيراً في الفرن» ثم يؤخذ قدر قدح2» 
ونصف من لبن حليب وتحرك فيه ثمان من البيض بيسير من دقيق» ويطبخ 
ذلك على نار معتدلة, ثم يؤخذ طاجن جيد فيوضع في قاعه زبد ولبن ويوضع 
عليه رغيف ثم يوضع على الرغيف الآخر زبد ولبن ويوضع عليه رغيف آخر 


(1) ب: أراد. 
(2) اس قدحا. 
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0١ 
ويستمر العمل كذلك حتى تكمل الرغف ويتم الزبد واللبن» ثم يوضع على‎ 
جميع الرغف رغيف غليظ يغمرهاء ثم يبعث الطاجن إلى الفرن فإذا طبخ‎ 
بعض الطبخ أخرج من الفرن وسّقي باللبن وأعيد إلى الفرن. يفعل ذلك مرة‎ 
أو مرتين حتى يستوني الرغيف حقه من اللبن فإذا استحكم طبخها كسر الطاجن‎ 
برفق وبقيت الرغعف وهي قد التحمت وصارت شيئا واحدا فتشق بالسكين‎ 
. وتقطع ويذر عليها سكرء ويؤكل ذلك هنيثا إن شاء الله تعالى‎ 


4 ب ثريد فلياطل: 
يعجن السميد بلماء والملم عجناً محكرًا ويقرص آقراصاً رقاقاً وندهن 
بالسمن وتوضع في ملة واحدة فوق أخرى حتى تصير كلها كأنها واحدة. ويبعث 
بها إلى الفرن فإذا قاربت الطبخ أخرجت ولا تترك لتستوفي الطبخ. وني أثناء 
ذلك يؤخذ اللين الحليب ويصفى ويوضع في قدر على نار | لينة ولا يغفل عنه في 
ريك فإذا خثر فنت الخبز فتاتً وسطأ وسقي باللبن سقياً مستوى» ثم يصب 
بقية اللبن الخائر على وجه الثريد ويصب عليه زبد مذاب ويذر عليه سكر 
ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


5 - ثريدة المثومة المصنوعة في يوم الثيروز: 

تؤخذ الدجاج السمان والخصيان فتفتح بطونها وتخرج أحشاؤها بعد نتفها 
وغسلها بلماء والملح وتنظف من داخل وخارج وتدخل أطراف عظام أفخاذها ني 
مخارجهاء وتوضع على النار في قدر بماء وملح خاصةء ثم يكسر قبل ذلك الجوز 
الطيب ويوضع في ماء سسخن حتى تسهل إزالة قشره ويتنقى حتى يبيض ويغسل 
بماء بارد. ثم يقشر الثوم ويطبخ حتى تذهب رائحته. ويحك الجبن اليابس على 
اسكرفاج الحديد المعد لذلك حتى تعود غباراء زياف ما يبقى منه دون حك 
إلى الجوز والثوم ويدرس فقه “درشا تليقاء ثم يعجن السميد قبل ذلك باء 
وملح فطيراً دون خير ويعرك عركاً حيدا بعليل ماء ويقرص عن وسح 
وجوهها بالماء وتثقب أثقاباً وتطبخ في الفرن طبخأ وسطأء فإذا قاربت الدجاج 
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اه 

النضج أخرجت من القدر ومُسحت بالزيت مسحاً محكيًا وبعث بها إلى الفرن في 
طواجن فخار مزججة وتحول بها المرة بعد المرة حتى تحمر ويتحفظ عليها من 
الحرق. وني أثناء ذلك يحاول ما ذكر من درس الثوم والجبن الباقي والحوز حت 
يصير ذلك كالمخ ثم يحل في معجنة بماء سخن ويضاف إليه زيت كثيرء ثم 

تفصل الدجاج إثر خروجها من الفرن عضوا عضواً وتوضع في المعجنة مع 
المحلول بها ثم تقطع الرغف قطعاً متوسطة ولتكن إلى الكبر أقرب منها إلى 
الصغر ثم يوضع يعض الجبن المحكوك في قاع المثرد ويوضع عليه من كسور 
الرغف ويذر على الكسور جبن آخر وذلك شيئاً بعد شيء حتى تتلىء المعجنة 
والمردء ثم تؤخذ الأخلاط المدروسة ‏ وإن كان الجبن فيها قليلا أضيف إليه من 


الحبن الآخر المحكوك حتى يعود خاترا أبيض بكثرة الجبن - ويصب ذلك على . 


وجه الثريد ويصب عليه زيت طيب حلو ثم يسقى ذلك كله قليلاً قليلا بالمرق 
الذي طبخت فيه الدجاج بعد غليانه حتى يكمل سقيه ويبقى المرق في قاع 
المثرد. فإن لم يفب المرق بالسقي كمل كمل السقي بماء مغل يكون معدا متى احتيج 
إليه؛ ويحرك الثريد في أثناء ذلك من أسفل المثرد إلى أعلاه حتى يستحكم سقيه 
ثم يذر عليه من/ غبار الجبن ويخرج اللحم من المعجنة ويسوى على المثرد ويذر 
عليه غبار الجبن ويصب عليه الزيت ويؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 

وفد تشوى الدجاج في السغافيد بدلا من طبخها في الفرن ويصنع ذلك 
أيضاً بالقلنيات والأرانب والحجل بدلا من الدجاج لمن أراد ذلك 


6 ثريدة الحمامة المصنوعة من جميع البقول 
في زمن الصيف »؟ 
يؤخذ قرع 0 فينقى من داخله وخارجه ويقطع قطعاً صغاراً. م 
يفشر باذنجان صغار ود تشق كل واحدة على أربع ولا تفصل وتحشى بالملم 
وتترك حتى نرج رداءة مائها, ثم تغسل بماء عذب وتوضع مع قطع القرع في 
قدر كبيرة بملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة وبصلة مقطوعة وما يغمر ذلك من الماء 
وزيادة وتوضع عل النار. ثم يؤخذ من البقول الموجودة في الوفت ما أمكن 
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: 05 

ومن غزل الكرم وغزل القثا والخيار وغزل القرع فينقى الجميع ويقطع أصغر 
مايمكن ويغسل » فإذا قارب القرع والباذنجان الطيخ أضيفت إليه البقرل. ثم 
تصنع رُعُْف من العجين المختمر في المعجنة وتطرخ في ل القرن أو ف لتر د 
ترداء ويؤخذ الجن إليابس الطيب فيقطع قطعا ويبوضع فق القدر وبحك منه 
شيء في الاسكرباج. ويدرس نعنع وكزبرة خضراء وحبة من ثوم ويوضع هذا 
المدر وس في القدرء فإذا غلت سي اثر. يد بالمرق 7 القرع والادسجان 
ذلك ع إن شاء الله تعال. 


7 - تريدة البيسار وهو الفول: 
يؤخذ الفول المطحون فيغسل بالماء السخن مرة. ويدهن بالزيت ويوضع في 


القدر مع مايغمره من ماء عذب ورأس من ثوم وتوضع القدر على النارء ثم 
يؤزخذ بطن كبش فتي سمين فيسلق الكرش بلماء السخن ويجرد بسكين حتى 
يبيض وينظف مع الدوارة ويقطع ذلك قطعاً مع المنسج. ويصنع من الكل 
عصب صغار وتوضم في قدر أخرى بملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة وكمون 
وبصلة مقطوعة وما يغمرها من الماء وزيادة» وتوضع القدر على النارء» ثم يثرد 
خبز محتمر أدق ما يمكن فإذا كيت لدت ردت رن القدر ووضعت في 
3 /ب] إناء على حدة وصفيت المرقة التي طبخت/ فيها. وإذا نضج الفول أخرج راس 
الثوم من القدر وأدخل فيها مغرفة كبيرة وحرك بها الفول حتى ينحل ويصير 
كالخ ثم يزاد فيه من اللماء السخن ما يكفي للسقي . فإذا غلت القدر وضع فيها 
الفتات قليلاً قليلا وهي تحرك باليد. ثم يسقى الثريد في القدر بمرقة العصب 
شيئاً بعد شيء حتى يستحكم سقيهاء ثم تطيب ها يكفيها من املح ثم توضع 
العصب في القدر مع الثريد وتحرك بالمغرفة يسيراء ثم تفرغ على الأثر في مثرد 
ويجعل على وجه الثريد زيتون طيب ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله تعال. وليكن 
طبخها على نار لينة معتدلة ويتحفظ عليها من إحراق النار. ومن أرادها بغير 
العصب فليفعل, ومن أراد أن يضع في وسط المنرد عند الأكل سمناً أوزيداً 
أو زيتاً وفجل وبصلا فعل ذلك. وقد سمعت أن الفول إذا انحل ووضع فيه 
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0 
الفتات يسقى باللبن الحليب حتى يأخذ حقه منه ويفرغ عليه ويذر عليه سكر”» 
ويوضع العسل في وعاء ويؤكل به ولم أجرب هذا :ولا استعملته فليجربه من 
شاء بحول الله تعالى. وفييا ذكرت من أنواع الثرايد كفاية. 


(1) ب: سكراً, 
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1/12 [ 


لفك 


الفصل الثالث: 
ع الأحساء و الجشايش 


1 ب حسو الفتات المصوع على مرق الدجاج : 

تؤخذ دجاجة رخصة سمينة أو فروج فيفتح بطنه وينظف داخله وخخارجه 
ويرض رضاً ويوضع صحيحاً في قدر جديد بملح وزيت وعود قرفة وحبة من 
مصطكي وزنجبيل وكزبرة وقطعة صغيرة من بصل وما يكفيه من الماء وتطبخ 
القدر على النار ثم تؤخذ فتات الخبز المختمر من السميد أو الدرمك فيحك 
باليد قليلا قليلا حتى يصير دقاقاً ثم ينخل في طبق أوغريال ويعاد فاخره إلى 
الحك باليد حتى يستوي كله في الدقة ويوضع في وعاء مغطى. فإذا نضج ما في 
القدر أخرج منها وصفي المرق بخرقة صفيقة ثم تنظف القدر ويعاد إليها المرق» 
فإذا غلت القدر وضع الفتات المحكوك فيها باليد قليلا قليلا وهوفي أثناء ذلك 
يحرك بالمغرفة باليد الأخرى حتى يتم الفتات ولا يغفل في تحريكه حتى يظهر 
التيامه واستحكام طبخه /» ثم ينزل عن النار ويفرِغ في غضارة ويذر عليه قرفة 
أو يصب فيه يسير من خخل الحصرم ويستعمل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


2 ل حسو آخر من فتات: 

تؤخذ قدر جديدة فيصب فيها قدر الكفاية من ماء عذب ويجعل فيه 
زيت2. ويربط في خرقة نظيفة ملح وزنجييل وعود قرفة وحبة من مصطكي 
وطرف بصلة وتحمل القدر على النارء ثم يؤخذ فتات الخبز المختمر ويعمل به 
كا عمل بالذي قبله من الحجك وغيرهء فإذا غلى الماء مقدار غليتين أخرجت 
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الخرقة من القدر ووضع الفتات فيها على لقان فإذا طبخ أزيلت 
القدر من النار ثم تكسر بيضة وتضرب في صحفة حتى يختلط يياضها بصفرتهاء 
فإذا فرغ الحسو ني الفضارة صب فيه مخلوط البيضة وحرك حتى يلتثم به ويذْر 
على ذلك قرفة ويستعمل إن شاء الله تعالى. 

وقد يستعمل دون بيضة. ومن أراد استعماله بالكزيرة الخضراء والتعنع 
فليدرس عيونها درساً خفيفاً ويعصر ماءهما في الحسو إن أراد عصره» وإن لم يرد 
ذلك فليقطعهها بسكين تقطيعا دقاقا ويضعها في العدر إذا قاربت الطبخ . 
ومن الناس من يزيد في الحسو نافعاً وأنيسونا في أول الطبخ وسمنتاًء فاعلم 
ذلك. 


3 س حسو اخر هن دكين ؟ 

تؤخذ قدر جديدة ويصب فيها ما يكفي من ماء وملح وتحمل على النار. 
ويؤخل دقيق القمح فيوضع في مترد ويبل بالماء ويحرك بالمغرفة حتى ينحل 
ولا يبقى فيه تعقيد, فإذا غلت القدر صب عليها الدقيق المحلول وحرك نحريكا 
لطيفاً تحفة:] من التصاقه بقاع القدر ويطبخ حتى يقارب الخثورة» ثم تنزل القدر 
فإذا هدأ غنيانها صب الحسو في الغضارة واستعمل. ومن أراد أن يضيف إليه 
فتات خبز فليأخذ الخبز ويشقه بسكين ويحمله على النار فإذا احمر فتته فتاتاً 
وصب عليه زيتأ واستعمله . 


نافع وأنيسون وكرويا وحبة من ثوم غير مقشور وتوضع القدر على النار؛ ثم 

تؤخذ ما يحتايج من الخمير المتناهي ف الاختمار ويحل بالمغرفة في مثرد بماء سخن 

فإذا قارب الثوم النضج صب الخمير المحلول في القدر ويحرك تحريكاً دائنًا 

بالمغرفة حتى ينتهي هن الطبخ إلى مقدار معلوم من غير إفراط لآن من 
المستحسن / من هذا التوع ما كان ميقا ثم يفرغ ف الغضارة ويستعمل ١‏ [12/ب] 
ومن أراد إزالة حب الثوم أزالها ومن أراد أكلها أبقاها. 
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5 ب نحسو من لوز ونخالة؟ 1 ا 
تؤخذ النخالة الخشنة ويوضع عليها ماء كثير سخن وتعرك باليد عركاً 
شديدا حتى تستفرغ قوتها ثم تعصر باليد وتصفى بخرقة. فإن طلع على وجه 
المصفى ماء مغير أريق. ثم تؤخذ-قدر جديدة ويصب فيها ذلك الصفوء وإن 
احتيج إلى زيادة الماء فيه زيدء ثم يدرس لباب لوز مقشور درسا بليغا حتى 
بصير كالمخ. ثم يحل بالماء ويصفى ويوضع في القدر مع صفو النخالة ويحرك 
تحريكا دائًا حتى يلتثم ويخثر ويفرغ من القدر ويستعمل إن شاء الله تعالى . 


6 ب حسو من دقيق ولبن وحليب يسميه 
أهل الأندلس. باللخطع ©: 
يحل الدقيق بالماء ويوضع في قدر جديدة على نار معندلة ثم يصفى اللبن 
الحليب» ويضاف إلى الدقيق المحلول في القدرء ويحرك حتى يصير صفيعا 
ويفرغ في وعاء ويستعمل إن شاء الله تعالى . 


+7 س حسو يعرفه الأندلسيون بالذيزين 
وأهل العدوة بالبركوس :22 
يوضع الدقيق في معجنة ويرش بماء قد حل فيه ملح ويحرك باليد حتى 
يلتئم ويتحبب» ثم يحرك بالكف برفق حتى يصير كالخمص الصغير, ثم يغربل 
بغربال خفيف حى يزول عنه ما بقي فيه من الدقيق ويجفف في طبق». ثم يصب 
في فدر جديدة مايكفي من ماء وملح وقليل زيت وفلفل وكزيرة وطرف بصلة 


(1) كلمة غربية» جاء في دوزي 2: 531 أن لخطج هو الطين الذي يعقده الماء. ومدلول الكلمة 
يستفاد من اللون الموصوف هذا لآن هذا النوع من الحشو يشبه اللخطج . 

(2) نوع من الكسكسو بدليل قوله يفتل الزبزين تستعمل هذه الكلمة وقد حذف حرفها الأول 
قصارت بزينا. وقد تعني نوعاً من الحشوء راجع التفاصيل في دوزي 579:1. الذي يستشهد 
بكثير من أقوال المؤرخين والجغرافيين. أما البركوس الذي أورده المؤلف فهو كثير الاستعمال في 
المغرب خصوصاً في الجتوب. ولكن بوزن «بركوكش» وهو من الأطعمة الشعبية . 
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م04 
ويحرك حى ايبتاىء قوت مائه الك ثم يفطم قٍٍ القدر جين "بابس 5 
فظع صِبارا وتقطع أيضاً فيها كزبرة خحضراء تقطيعاً دفيقاً فإذا غلت القدر 
مقدار غلية واحدة تفرغ ويستعمل ذلك إن شاء الله تعالى . 


الت حسو من دقِيق البنح : 29 
بحل دقيق البنج بالماء في صحفة حلا بليغاً ثم تحمل قدر جديدة على النار 
بما يكففي ص ماء وملح . ٠‏ فإذا غلت صب الدقيق المحلول فيها برفق وحرّك 


بمغرفة تحريكاً دان حتى يجف الماء' ويظهر في الحسو الصفاقة ويفرغ ويستعمل إن 
شاء الله تعالى . 


9 جشيش 20) القمح : 

يغربل القمح الطيب وينقى ويطحن جشيشاً. ثم يغربل الجشيش 
ويستخرج منه الدقيق والنخالة/ ويغسل ويوضع في قدر جديدة ويضاف إليه 
دن مه خلا مدبوعةه ' ويصب عليه في القدر ماء كثير ويطبخ على النارء فإذا 
شخ تر في تضارة وز علي بير بن ارا تكركة بلي وي ستدلي: ٠‏ وس 
أراده باللبن والحليب فلا يضع فيه الحلبا وليقللالماء. ويجعل اللبن الحليب عوضاً 
منه ويكون طبخ الحشية في اللبن حتى يستوفي حقه من ذلك. 


7060 بجحشيش الشعير”*) : 


يُدرس الشعير الطيب في مهراس كبير من عود أومن حجر حتى يزول 


(1) أورده دوزي 7 بعنى ذرة بيضاء (البنج يفت الباء وكسر النون) (عالنم عه »ممع) 
وهو خلاف البنج فتيح الباء وسكون النون الذي يمني في المغرب «السكرانب (سهنسوكسة) . 
راجع في هذا الموضوع الأخير تحفة الأحباب : 35 (77) حيث تجد تحليلاً علماً وتعليقاً شانياً. 

() الدشيش»: هكذا ينطق به في المغرب وهو من الأطعمة الشعبية. 

(3) نوع من الافاوية, الزعفرإن بصفة خاصة. 

(4) نوع من الاطعمة الشعبية الكثيرة الامتعمال في البادية على الخصوص 
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01 
عنه قشره ويغربل ويطحن جشيشاً. ثم يغربل الجشيش وتستخرج نخالته 
ودقيقهء ثم يغسل ويوضع في قدر جديدة مع مقدار ثلاثة أرباعه من الماء ويُطبخ 
في الفرن ليلة بكاملها حتى يحمر مازه. ثم يستتخلص صفو مائه ويستعمل. 
وهو الذي يستبرد به المحمون والمحروروذن» ومن أراد أن نضرت الصفو 
والجشيش فعلء ومن أراد أن يضيف إليه أولا نافعاً وأنيسونا لتقلل برودته فعل 
ذلك. 


1 لس جشيش الأرز + 

وقل ما يكون هذا الجشيش إلا بمرسية بلدي أو بلنسية أعادها الله 
لاختصاصها بازدراع الأرز وكثرة نمائه مهها دون سائر بلاد الأندلس. 

وعند درس الأرز ليتنقى من قشره يتكسر منه هذه الجشي؛ و فيستخرج من 
مقشور الأرز ويغربل بغربال صفيق ويرفع لوفت استعماله. وصفة طبدخه أن 
يغسل يلماء العذب غسلاً جيداً ويوضع في قدر جديدة ويصب عليه من الماء 


للرطل الواحد من الجحشيش ستة ة أرطال من الماع ويطبخ على نار معتدلة حتى 


ينضج . ويوضع فيه بعد طبيخه قدر الكفاية من الملم مدروت] ويفرغ غ ويستعمل 
إن شاء ألله تعالى . 
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الفصل الرابع : 
في طعام الخبز وأنواع المجبنات والإسفتج 
وأشباه ذلك 


1 عمل الكعك22 المحشو السكر واللوز: 

يبل دقيق الدرمك بالزيت ويحك باليدين حكاً ثم يعجن بلماء وأ 
وير قليل عجناً حكيّاء ولا يستكثر فيه من الماء بل يوضع الماء فيه قليلاً قليلا 
حتى يستوفي حقه, وعلامة ذلك أن يجذب منه قطعة فتمتد ولا ينقطع بعد أن 
يدرس سكر مع مثله من لباب لوز مقشور درساً بليغاً في مهراس نحاسء ثم 
يخلطان فإن غلبت/ حلاوة السكر زيد من اللوز مايقاومه حتى يعتدلا في 
المطعم. ثم يضاف إليهما ماء ورد وزنجبيل وسنبل وقرفة وقرنفل وفلفل ويسير 
كافزر ومين الجديع بالبلاسى يلتعي ثم يصير ذلك قطعاً مفتولة باليدين في 
مثل الأصابع رقة وطولاً وأطول من الأصابع يسيرأ وأرق كذلك على قدر 
الاختيار في رقة الكعك وكبره وصغره. ثم تنصب مائدة أو لوح نظيف ويد 
عليها قطعة من العجين ويوضع الحشو المفتول في طيها بالطول حتى يعمهاء 
وتضم أطراف العجين على الحشو ويفتل باليدين على المائدة حتى يستحكم فتله 
على قدر الاختيار في الطول والرقة. ثم يدور ذلك العجين المفتول كعكة ويحكم 
إلصاق طرفها إحكاماً وتنقش بمتقاش من نحاس معد طاء رن 

من العجين ويصنع بها كما صنع بالأولى. ويستمر العمل كذلك واحدة بعد 


(1) يقال له أيضاً الكعك في المغرب خصوصاً في بعض نواحي الجنوب؛ وينطق أيضاً الكحك في 
شمال المغرب؛ راجع دوزي 424:2 والزجاني رقم 1304 حيث تجد وما كل مدور كحك» 
(تحقيق الدكتور بنشريفة) . 
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[133/ب] 
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515 
اخرى حتى تكمل عدداً مع آخر العجين والحشو وتُصف في لوح بعد أن يعبر 
بيسير من الدقيق ويطبخ في الفرن ويتحفظ بها في الطبخ وني نقلها من اللوح 
واحدة واحدة. ثم تمسح بمنديل نظيف وترش بماء ورد ويسير مصطكي ويبخر 
الوعاء الذي يوضع فيه بالعود الهندي الطيب بعد رشه بلماء وردء وتوضع 
الكعك طيه وتغم فيه وهوندي ويترك فيه إلى وقت استعمالها إن شاء الله 
تعالى . 


2 ل نوع آخر محشو بالعسل: 

يؤخذ قدر الكفاية من العسل فيغلٍ على نار معتدلة بعد إزالة رغوته» ثم 
يدرس ما أمكن من كعك مصنوع بغير حشو مع لباب لوز مقشورء ويضاف 
ذلك إلى العسل مع ماء ورد وما يحتاج من الافاويه ويعقد العسل بذلك؛» فإذا 
استحكم طبخه أزيل عن النار وترك حتى يبرد» ثم تدهن اليدان بالزيت ويفتل 
من ذلك فتائل وتوضع في صحفة ثم يعجن الدقيق على نحو ما تقدم وتمد قطعه 
على المائدة وتحشى بما يكفيها من الفتائل المذكورة ويفتل على المائدة ويصنع منها 
كعك على نحو ما تقدم العمل في الكعك الذي قبله ومن أراد عملها بحشو 
التمر بدلاً من العسل فليدرس التمر المعروف بالشدانج”'2 حتى يصير كالمخ بعد 
تنقيته وإزالة نواهء ثم يضيف إليه الأفاويه المذكورة/ ويكمل عملها على نحو 
ما ذكر. 


3ت 0 00 
الي 0 وسين وغلظها ورقتهاء وتفتل على المائدة وأحدة 
بعد أخرى وتدور كعكاأ على نحو ماتقدم العمل ثم توضع في لوح بغبار من 





(7) الشدانج في: و1٠‏ نوع التمر الطري الغليظء معروف بمراكش وبجنوب المغرب؛ وهومن 
الانواع المسئلذة خصوصاً بمراكش. 


15 
دقيق يسير تحتهاء وتطبخ في الفرن ثم تمسح وترفع في وعاء إلى وقت استعماها 
إن شاء الله تعالى. 


4 عمل كعب الغزال: 0) 

بل الديئ بعليل من الزيت ويععن ماء سكن قد خل. فيه ملح دون 
خير عجنا محكمّاء ويجعل فيه نافع وأنيسون وفلفل وزنجبيل» ثم يدرس سكر 
ولوز مخلوطين درساً بليغاً حتى يلتئما ويوضعان في مثرد ويضاف إليهما ماء ورد مع 
الأفاويه المعلومة. ويعجن ذلك حتى يختلط ثم تدهن اليدان بالزيت ويفتل من 
ذلك فتائل أرق ما يمكن. ثم يمد العجين على المائدة ويوضع الحشو المفتول طيه 
ويضم عليه الأطراف ويفتل باليد فتائل كمثل فتل الكعك؛, غير أن هذا يترك 
مستطيلا ولا يدورء ثم توضع هذه الفتائل في الملة وتقطع بسكين في العرض 
فطعاً متقاربة وتطبخ على حالها في الفرن في الملة التي وضعت فيهاء ثم يفصل 
بعضها من بعض وترفع في إناء نظيف إلى وقت استعماها وهذا النوع المذكور 
نوع مستطرف. ومن الظرفاء من يزيد في الحشو حب الصنوبر مدروساًء وعند 
قطع الفتائل يوضع في داخل كل حبة منها حبة مقشورة من حب الصنوبر وهذا 
لايكون إلا بعد صبر وإتقان. ومن أراد ذلك بغير حشو فليجعل الأفاويه 
المعلومة في العجين وقت عجنه وعركه ثم يفتل منه الفتائل المذكورة فافهم 
ذلك, 


5 عمل القنانيط© المحشوة: 


يعجن دقيق الدرمك فطيراً بالماء وحده عجناً ممكمًا ثم تلف العجين على 

(1) من أنواع الحلواء الرفيعة التي لاتتهلك إلآ في المناسبات الخاصة في مستوى معين من 
الطبقات الاجتماعية وهوغير الذي وصفه المؤلف, أو بالضبط شكله يختلف عن الشكل 
الموصوف هنا ذلك أن «كعب غزال» في المغرب يتخذ شكل نصف دائرة أوهلال دقيق في 
طرفيه غليظ في وسطه وقد يغبر بدقيق الكر الناعم فيه. غير أن هذه الصفة لا نجدها إلا ني 
الرباط أو فاس أو في بعضى مدن الشمال حيث يعرف بكمب الغزال المفند. 

(2) اللفظ مستعمل في المغرب لا سيّا في فاس أو في بعضي المدن الشمالية لكن تحضيره بسيط 
ولا يصل أبداً إلى الدرجة المعقدة التي أوردها المؤلف. 
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15 
جعاب من قصب حتى يغطيها وتدار الجعاب على المائدة بالكف حتى يستوي 
العجين عليهاء ثم يقطع العجين وحده جعاباً صغاراً يفصل بعضها من بعض 
وتترك تبف على جعاب القصب على حالما. ثم يوضع العسل في طنجير وتزال 
[14/ب] رغوته على النار ويخلط معه جوز طيب مقشور من قشريه مدروس/ وما أمكن 
من الأفاويه المعلومة» وإن تكسر من جعاب العجين شىء فليدرس التكسير 
ويخلط مع ذلك ويعقد الجميع بالعسل ثم تنزع جعاب العجين عن جعاب 
القصب برفق وتقى في طنجير فخار بزيت طيب حتى تحمر. ثم تحثى بالحشو 
المذكور ويوضع في طرفي كل جعبة هنها لوز مقشورء وتذر عليها قرفة وسكر 
ويستعمل بحول الله تعالى. 


عمل لقم القاضي : 
يدرس السكر مع مقدار ثلاثة من لباب لوز درساً بليغاً ويباف إليها 
الأفاويه المعلومة» ثم يعجن الدقيق مثل عجنة الكعيك ويمد مستطيلا ويحلى 
بماذكر ويصنم منه أمثال الجوز ثم يقى في زيت عذب ويذر عليه سكر, 
ويستعمل إن شاء الله تعالى. 


ب عمل آذان محشوة: 
يعجن دقيق الدرمك على الصفة المتقدمة ثم يمد ويطوى شبه الآذان في 
زيت طيب وتحثى إثر إخراجها من المقلاة بمثل ما حشيت الجعاب المأكورة ويذر 
عليها سكر وقرفة وتستعمل باردة إن شاء الله تعالى . 


يدرس السكر واللوز على نحو ما تقدم ويعجن ذلك بالأفاويه المعلومة 
ثم يعجن دقيق الدرمك ا عجين الكعك وتصنع منه أمئال الحوز واللوز 
والصنوبر وغير ذلك صغاراً وكباراً بحشوة بالحخشو المعلوم. ثم يقلى ما اجتمع من 
ذلك في زيت يغمره في طنجير برفق ويحرك بالمغرفة قليلاً قليلاً حتى يحمرء ثم 
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يوضع قي صحاف مرججة ويوضع عليها عسل منزوع الرغوة معقّود بماء ورد 
طيب ويطيب بالأفاويه ويمسك ويستعمل بارداً إن شاء الله تعالى . 


يعيعن: فلان.رطل وتضاعا من ذقيق الدرفكة مصاع حمسن عديرة باضه 
وقليل من خير وما يكفي من اللين الحليب عجناً محكرًا ليس بالخفيف». ويقرص 
أقراصاً رقاقاً ويترك حتى تختمر» ثم تحمل مقلاة على النار بزيت عذب فإذا غل 
الزيت وضعت فيها لوعف وجولت المرة بعد المرة حتى حمر بعض حمرة 
ويتحفظ مار ثم تتزع من المقلاة وتقور كما تقور المقورة؛ ثم ينزع فتاتها ويحك 
بالأيدي حك بيغا ثم يدرس السكر ولياب الجوز واللوز المقشورين ويخلط 
ذلك ويدور في داخل ا شيء منة وشيء / من الفتات المحكوك حتى يمتلء 
ويذر من كل طاقتين سكر مسحوق وترش أثناء ذلك بماء ورد ثم يغل سمن 
وعسل ويصب على المقورات حتى يستحكم سقيها ويذر عليها سكر ويستعمل 
ذلك إن شاء الله تعالى. 


60 عمل أفراص محشوة: 

يعجن قدر رطلين من دقيق الدرمك بماء وخمير وزيت وملح عجناً رطباً 
ثم يصنع من السكر واللوز مثل) تقدم ويمد نصف العجين بنصف الحشو ويلطم 
دهن بزيت فإذا احمرت توضع في غضارة('؟ ويصب عليها عسل سخن بعد 


(1) غضار وغضارة ينطق بها في المغرب «غطار» وهي صحفة متخذة من طين أخضر وغيره أو بصفة 
عامة الأواني البسيطة المتناولة التي تصب فيها الاطعمة عند الأكل. ومادتها تختلف بحسب 
مستوى الطبقات الاجتماعية والمناسبات كذلك راجع دوزي 2: 216 ؛ والزجالي أمثال العوام 
(تحفيق د. بنشريفة): 1258. حيث نجد المثل الآ «من بات بلا على غطار ذي يصبح لوء 
وقد أورد المحقق المذكور بيت لاي هلال العسكري: 

أقول وف غضائره عظام أعرف من. قدور أم قبور 


67 


11 


([15/ب] 


6" 
ثقبها كلها بالإصبع لتستوفي شرب العسل ويذر عليها حب صنوير ويمسك 
بمسك ثم يصنع من نصف العجين الباقي أقراص دقاق وتحشى ببقية الحشو 
وتقل. في: زيت. عذاب: وتوضع. في غضارة ويصبة عليها عسل مغل مع خوز 
مدروس وَنَمَسُّك بمسك. وتستعمل كلها إن شاء الله تعالى. 


ل عمل نوع آخر يعرف بمثردة الأميبر: 

يعجن دقيق ل بماء وملح وحمير وزيت قليل عجناً حك ويقرص منه 
أربعة من الرُعُف الرقيقة قلى في مقلاة بزيت كثير عذب حتى تشتد حمرتهاء ثم 
تسحق سحقاً بليغاً 00 من باقي العجين أمثال مجبنات77» صغار 0 
بأغطية ونقى في زيت عذب بعض فلي هي وأغطيتهاء يت 
وصنوبر وفستق مقشور درساً بليغاً ويطيب بالأفاويه وماء الورد ويخلط مع سحيق 
الرغف وتملاً أمثال المجبنات المذكورة من ذلك وتغطى بأغطيتهاء ويتحفظ عليها 
من انتثار الأغطية» ثم تصب في محفة وعل بها باقن الحشو وثْرَش أثناء 
ذلك بماء ورد ويذر عليها سحيق السكر وتسقى بشراب الجلاب20) العسلي 
القوي العقد. 


2 عمل الحوزيئق 


يدرس لباب الجوز الطيب في مهراس من خشب درساً بليغاً ئم يستخرج' 
زيته باليدين ويرش2؟ بماء حار فإذا قارب ذلك أضيف إليه يسير شهد وأعيد 
حكه باليدين حتى يستقصى مافيه من الزيت». ثم يصفى زيته ويضاف إليه 
شهد طيب ويخلط معهء ثم يؤخذ لباب جوز آخر فيرطب في ماء سخن ويقشر 
من قشره الثاني ثم يبرد قٍِ ماء بارد وينظف بخرقة نظيفة ويدرس قي مهراس / 
(1) تشبه الاسفنج وتؤكل في الصباح ساخنة راجع الزجالي. أمثال العوام: 1491. «مجبنة الظهر 

خارج نارها وقل طلابها؛. 
(2) ماء نقع فيه العنب اليابس. 
(3) ب: ورشه. 


13 

عود دوسا بليغأ ويخلط معه ما يكفيه من سكر مدروس وفلفل مسحوق. ثم 
بعجن دقيق الدرمك بلماء عجنا خفيما ويخلط معه ما يكفيه من بياض بيض» 
لم تجعل مقلاة الكناقة('2 على النار فإذا حميت مسحت بقطعة من شمع ونظفت 
بخرقة نظيفة ووضع العجين المخلوط بالبيض فيها ودور حتى ينبسط في المقلاة» 
فإن ظهر في العجين غلظ خفيف فرققه بيسير من الماء. وإن كان يلتصق بقاع 
اللقلاة فلتدهن المقلاة بالشمع ثم تمسح وتكمل الرغف حتى يبقى من العجين 
بقية. ثم يخلط بقية العجين بمحاح البيض وتصنع منها رغف آخر وتطبخ مثلما 
طبخت الأولى. ثم تجمع الرغف كلها وتذر طي كل رغيف طرف مستطيلة©» 
من الحشو المذكور وتطوى الرغف عليها طاقتين وتقطع منها مدورة وتوضع في 
صحفة مزججة. ثم تسوى في الصحاف ويُصب عليها الزيت المخلوط بالعسل 

والسكر المسحوق تحتها وفوقهاء ويستعمل إن شاء الله تعالى. 


3 عمل اللوزيئق: 


يحاول ذلك كما حوول الجوزينق سواء غير أنه لا يوضع فيه فلفل فافهم 
ذلك. 


4 عمل الكتافة: 22 


يعجن من فاخر السميد النقي رطلان عجناً محكمًا ويبالغ فيه بعد أن يُبّل 
:باء حار ويغطى حتى يرطب» ثم يصب الاء على العجين ويغسل مثل ما تصنع 
التلبينة للثياب حتى يستخرج لينه ولا يبقى منه شيء. ثم يصفى بخرقة صفيقة 


(1) لست أعلم المقصود هنا بالكنافة التي سيتحدث عنما المؤلف كلونٍ من ألوان الطرية. أهي 
المقلاة الي تستعمل لطبخ الكنافة الآنية أم غيرها. 

2( في ب: مستقيلة. وفٍ ): مسقلة . 

(3) نوع من الاطعمة الطرية شبهها دوزي (2: 502) «بالشعرية؛ الممروفة في المغرب؛ 
ولكنها تختلف عنها في كثير من الأحيان واللون الذي يفصده العجيبي لون معقد يحتاج إلى دراية 
مضبوطة ومهارة في التحضير والإنضاج. 


]/1 
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حتى لا يبقى من السميد فيه شىء. ويراق الماء عنه ويترك في الإناء على هيئة 
الخبزة» ثم يصب فيه قدر الكفاية من الماء ويصير وسطاً بين 9 الخفة والصفاقة» 
ثم توضع المراة المستعضلة لها على نار فحم لا لحيب فيها فإذا حميت تذهن بخرقة 
نقية قد غمست في زيت عذب ويصب عليها ما يسعها من التلبينة وتترك بها 
يسيرا خى تضير رقافة: ثم تزال وتوضع في صحفة ويصب عليها شيء آخر من 
التلبينة وتطبخ كذلك رقاقاً واحدة بعد أخرى حتى تكمل وفسح المراة لكل 
واحدة بخرقة الزيت وتجرد بسكين لثلا يلتصق بحواشيها مايفسد ذلك. ثم 
يذاب على النار مقدار ربع رطل من زبد أوسمن مع مقدار رطلين من عسل 
حتى يمتزجاء ومن شاء أضاف إليها شرا من الفلفل » »ثم تسوى الرقاق ويصب 
عليها مذاب الزبد والعسل ويستعمل سخناً والسمن أولى بها من الزبد». ومن 
ادا بقاءها وادّخارها فليقطع الرقاق/ بالمقص أدق ما يمكن. وليحمل على النار 
قدراً جديدة با يكفي من العسل, فإذا غلى وأزيلت رغوته أضيفت إليه الرقاق 
وطبخت فيه طبخا مستوفى . فإذا قارب العقد سُقيت ثريداً أو سمناً أو زيتاً. فإذا 
استوفت حقها من ذلك أزيلت عن النار ورفعت في قدرها لوقت الحاجة إليهاء 
ويستعملها من شاء باردة أو سسختة ويذر عليها وقت استعماها سكر أو قرفة 

ويؤكل إن شاء الله . 


4ب لس نوع آخر منها: 
يبل السميد النقي الخالص الطيب بماء سخ ويترك ساعة ثم يعجن 

بخمير درمك وملح مع نصف رطل من دقيق درمك. فإذا اختلط ذلك راع 
بعضه ببعض يصب عليه الماء السخن شيئاً بعد شيء ويحرك باليد حتى يتسع 
ويصير مثل الحريرة ويوضع في قدر جديدة ويترك بها حتى يختمر؛ وعلامة 
اختماره أن يظهر فيه ريق وأثقاب. ثم تحمى عل التار مقلاة مقصدرة ويربط 
ملح مسحوق في خرقة نقية وتغمس في زيت وتحك بها المقلاة مرارأ ثم يصب 
من ذلك العجين في المقلاة بمايسعها وتدار المقلاة بميناً وشمالاً حتى يعتدل 


(1) ب: من. 
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14 
ما فيها ويصير مثل أوراق الخبيص ويبالغ في طبخها ويتحفظ بها أن لا تحمر. ثم 
نتلع, وتوضيع غل لوخ أروعل مائذة كلك واحدة بهذا أخبرى حت بتع العيجن 
كله بالعمل ويعاذ مسح المقلاة بالخرقة المربوطة فيها بالملح لكل واحدة» ثم 
توضع في جفنة واحدة على أخرى وتشق بسكين شقاً متقاطعا ويصب عليها 
مذاب العسل والزبد أو السمن وتذر عليها قرفة ويستعمل ذلك إن شاء الله 
ال 


5 عمل القطايف وهى المشهدة: 


يغربل السميد بغربال صفيق ويصب فيه ماء سخن قد حل فيه خمير. 


وملح”2 حلا بليغاً ويحرك باليد حتى يصير خائراً ويضاف إليه لبن حليب طري 
ويحرك الجميع باليد حتى يصير بحيث يلتصق باليد ويحتاط أن لا يكون أكثر 
مايحتاج من الخفة. ويوضع في قدر نظيفة» ويقرب من كانون النار بحيث 
يلحقها بعض حرارة النار من غير أن تمسها النار ويترك كذلك حتى يختمرء ثم 
يؤخذ الطاجن المعد لعملها وهو مثقب يقاعه2©» أثقابا غير نافذة فتحمى على النار 
وتمسح بخرقة نظيفة قد ربط فيها ملح وغمست في سمن طيب» ثم يصب 
العجين في الطاجن قليلاً قليلاً أقراصاً صغاراً على قدر القطايف المعلومة. فإذا 
تثقبت/ أزيلت وعمل غيرهاء ويختبر العجين فإن كانت فيه حموضة زيد فيه 
السميد ولملح واللبن بمقدار ويحرك تحريكا كافيا ويكمل عمل مايحتاج من 
القطايف ثم تسوى”©2 في جفنة وتسقى بعسل مغل يضاف إلى زبد مذاب 


(1) ب: وحبو ملح (ولعلها: وحبوب ملح). 

(2) ب: ابقاع. 

(3) نوع من الطعام اللذيذ أو الحلواء كان يطلق عليه بالمغرب المشهد أو المطنفسة بأفريقيا ىا عند 
دوزي 384:2 عجينه خاص يشبه عجين «الحلواء الشباكية»؛ الاستعمال يطلق عليه أيضاً 
المسمنات. 
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533 
6 - عمل القطايف العباسية: 


يُحرّك السميد بلماء السخن والملح والخمير كبا حرك الذي قبله. 
وبدرس سكر ولباب لوز على نحو ما تقدم ويطيب بالأفاويه المعلومة ويسير ماء 
منها ويوضع الحشو المدروس طيها ويضم عليه أطرافها بحيث تكون أثقابها من 
خارج . ثم تغمس الأرراك قٍِ النخا المحلول وتقل ف مقلاة بالزيت العذب 
حتى يعقد من حيتها ثم تخرج برفق وتسوى في صحفة ويذر عليها سكر وقرفة 
وسنبل ويسير من دهن .اللوزء وإن تبيا قليها في دهن اللوز فه وأحسن 
وتستعمل . 

وقد يدرس اللوز ويجفف كالسميد ثم يدرس مع مثله من السكر الأبيض 
ويضاف إليه قرنفل وسنبل. فإذا طبخت القطايف في الطاجن كما تقدم يدر 
عليها الحشو المدروس وتطوى كل قرصة على مافي طيها كأنها نصف دائرة ثم 
تلص أطرافها بعجين محلول بماء ورد وتقى في زيت طيب حتى تحمرء ثم يجنف 
عنها ذلك الزيت الذي قليت فيه وتوضع في ماء يغمرها من شراب ورد 
أو شراب جلاب أو شراب مصطكي . وتستعمل . 

وقد توضع الأقراص واحدة على أخرى والحشو بينها وتضم أطرافها 
بالعجين وتقلى في المقلاة حتى يحمر وتستعمل إن شاء الله تعالى. 


7 - عمل المورقة وهي السمنة + 

يعجن السميد أو دقيق النرمك بالماء والملح ويعرك عركاً بليغاً ثم يذاب 
السمن وتمد به قطعة من العجين في المعجنة أرق ما يمكن ثم تطوى بعدما يدهن 
داخلها بالسمن وتمد مرة أخرى وتلطم باليد وتوضع في المقلاة أوفي الملة عل 
النار بعدما تدذهن الملة بقليل من السمن لثلا يحترقء فإذا نضجت أزيلت عن 
النار وضربت باليدين ضربا يفصل بعضها من بعض حتى تتنائر. ثم توضع في 
مثرد وتغطى بمنديل ويصنع ببافي العجين كذلك إلى آخره» لم تسقى بعسل 

[17/]] سيخن ويذر عليها قرفة وسكر وتستعمل إن شاء الله تعالي/ . 
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“” 
ومن شاء صنعها رَغفا صغيرة ودهنها بالسمن ووضعها واحدة طي أخرى 
م يمدها جميعا بالشوبك أو باليد في غاية الرقة ويطبخها في الملة على نحو ما ذكر 


نوع آخر منها: 

5000000007 
ترطيبه ا عونو كوم وترقق حواشيها ثم تطوى 
وينفخ فيها وتفتل حواشيها. ليسكن الريح في طيهاء يصنع بها ذلك مراراً 
ويخالف في طيهاء ثم يصنع منها خبزة غليظة وتوضع في طاجن من فخار 
ويصب فيه زيت وتمس الخبزة بالإصبع حتى يصير فيها مثل المداهن ويوضع 
عليها الزبت وتطبخ في الفرن حتى تحمرء ثم تخرج ويصب عليها عسل سخن 
وتذر عليها قرفة وتستعمل» ومن أراد عملها بالشحم المذاب فليكن عجنها 
ومدها به ويصنم بها كما تقدم من الطبخ والنفخ ويصب عليها العسل مغليا”) 
من أجل جمود الشحمء فافهم ذلك بحول الله وقوته. 


9 عمل الخيص ١‏ 

بعريل شيش القمخ ويتقع فيالماء مقدار يؤفين ثم يجاك في اليوم الثالث 
باليدين حكا شديداً حتى يصير ماؤه خائرً», ثم يصفى ماؤه شيئا بعد شيء 
حتى لا يبقى إلا صفو الجشيش ولبابه وحده خائرا في قوام الرائب. ثم توضع 
على النار مقلاة من حديد مقصدرة فإذا حميت تدهن بشيء من شمع وتمسح 
بخرقة جديدة وتعاد إلى النار ويصب فيها قدر ما يسعها ويغطي قاعها من صفو 
الجشيش. فإذا عقد في القلاة رغيفاً وابيضٌ وجنت مائيته ازيل برفق ووضع في 


(1) اب: مغلي. 
(2) ب: هاؤه أمغى خائرا. 
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7١ 
آخر كذلك إلى تمام العجين ولا بد من المسح لكل رغيف مرتين أوثلاثاً بالشمع‎ 
ويتحفظ بها من الغبار أوالرمادء وإن أردتها صفراء فاصبغ صفو الجشيش‎ 
بالزعفران,. فإذا كملت الرغف تحجفف للشمس مقدار يومين على غربال»‎ 
والغربال على محبس. والمحبس على حصير فإذا كمل تجفيفها غلي على نار‎ 
ما يكفيها من السمن ووضع في جملة منهاء فإذا غلت وعلت على السمن من‎ 
حينها فذلك أمارة نضجها أو جفوفها من اليبس والجفوف فيجفف للنار بحيث‎ 
لا يضرهاء فإذا فرغ من عملها وضعت في معجنة نظيفة وحولت برفق/ حتى‎ 
يسيل منها السمن ثم تحك باليد وتندخل في جفنة نظيفة بغريال ال حلفا حتى‎ 
لايبقى فيها شىء من الدقيق؛ فإن انسدت عيون الغربال ضرب باليد حتى‎ 
تفتح والذي يبقى في الغربال يعاد إلى المعجنة ويدق وينخلء ثم يجمع ذلك كله‎ 
ويوضع الغربال في جفنة وتغطى تغطية تقيه من الوسخ وتحفظه. ثم يوضع في‎ 
قدر من نحاس مقصدرة مايقوم بالخييص من شهد مصفى ولا يكون أحمر‎ 
شديد الحمرةء ويضاف إليه ما يكفي له وللخبيص من رقيق البيض ويضرب‎ 
معه حتى مختلط به ويبدو بياض البيض., ثم يوضع الجميع على نار لينة ولا يفتر‎ 
عنه في التحريك حتى يطبخ طبخاً مستوى وينعقد. ثم يضاف إليه الخييص مع‎ 
فلفل ويحرك على النار ساعة ثم يزال عنبا فإن ظهر الودك يخرج فيشد بالمغرفة‎ 
إلى جانب واحد ويخرج الخبيص ويوضع في وعاء نظيف ويستعمل إن شاء الله‎ 


0 سس نوع آخر منه: 
الجوذابة('2 ويترك حتى يجف ويبشم الفتات بالدق*» ثم يغى الزيت العذب في 
مقلاة ويقلى عليه ذلك الخبيص وبحرك سريعا لثلا يحخترق ويصفى بمصفى ويمصل 


(1) يشير هنا إلى نوع الرغيف أو مايطلق عليه بالمغرب «الثريد» أي الرغف المبسطة الرقيقة 
الشفافة الى تمدها اليد بدفة صنعها ورفعة دقيقها. 
(2) ب: وشم بالفتاة الدق. 
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,)”7 
من زيته نم يلقى على عسل مشدود في الطبخ في قدر على حدة بنار لينة ويترك 
على الحرارة ليبقى مائعاً. وكل ما أخرج من الخبيص من المقلاة وصفي من زيته 
ألقي فيه سخناً شيئا بعد شيء ويقلب بالمغرفة ويعرك حبى يتداخل ويصير شيئا 
واحداً وقد يلقى فيه لوز ويصبغ بالزعفران بعد فراغه حتى يصير فيه نقط حراء 
على الغرض الذي يصنع منهء وإن كان الرقاق من اللباب22 المستخرج من 

السميد المصفى كان أفضل من النشا لا في النشا من العفن والخمج . 


1 ع فوع آخر مله ؟' 

يؤخذ من العسل الطيب' جزء ومن الماء ثلاثة أجزاء ويوضع ذلك في 
طنجير على نار معتدلة حتى تخرج رغوة العسل. ثم يصبغ بالزعفران ويوضع فيه 

من القرفة والفلفل أجزاء متساوية ومن السنيل قدر سدس جزء منهاء وتوقد 

تحته النار حتى يذهب بعض الماء وينضج العسل» ثم يلقى في العسل سميد 
حسن منفوض من الدقيق والنخالة شيئاً بعد شيء ويحرك حتى يصير خائراً شبيهاً 
بالحسو الغليظ. ثم يرفع/ السميد ويسقى مقدار ثلاث مرات» فإذا استوق 
حقه من شرب الزيت وصار بحيث يلفظه أزيل وئرك حتى يبرد واستعمل إن 
شاء الله تعالى. 

والقدر الذي . لقادوس السميد من الزعفران درهمان ومن العسل ثلاثة 
أرطال. فافهم ذلك. 


9 00 ركافق 0 
الشمع ل مرآة الكاف على نار ليئة وتدهن بالزيت بخرقة نظيفة 
ويصب عليها النشا المحلول ويصنع رفاقاً كيا صنعت الكنافة سواء ويحمل 


ما اجتمع من الرقاق على حبل نقي ليجف في المحواء فيرفع إلى وقت الحاجة إليه 
بحول الله تعالى وقوته , 


(1) ب: الليا. 
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م" 

3 عمل الفالوذج0"): 

يغربل جشيش القمح وينفض.نفضاً بليغاً ويجعل في قصرية ويغسل خمس 
مرات أوستا حتى يخرج الماء نظيفا, ثم ينقع فيا يغمره من الماء ويطال مكثه فيه 
ويزال الماء عنه من غير تحريك باليد لجانب القصرية ويصب عليه ماء آخر 
وبحك باليدين. ويوضم غربال من الشعر فوق غربال آخر على قصرية أخرى 
ويصب من فوقها صفو الجشيش ويصفى حتى لا يبقى فيه من الماء بقية» ثم 
يعاد إلى الحك باليدين في ماء آخر في القصرية الأولى ويصفى كما ذكرء يفعل 
ذلك مقدار ثلاث مرات. ثم يغسل الغربال والقصرية غسلا جيداً ويعاد الصفو 
إلى الحك والتصفية ثلاث مرات أخر ويصفى من الماء حتى لا يبقى فيه من الماء 
قليل ولا كثير ويبقى لباب ذلك الصفو خائراً نقيأ ثم يصبغ بالزعفران ويحرك 
ويلقى قيه يسير من الملح ثم يوضع شهد طيب على النار في طنجير من نحاس 
مقصدر فإذا زالت رغوته وقارب أن ينعقد أضيف إليه سمن كثير طيب» فإذا 
غلى مع الشهد غلية واحدة أضيف إلى ذلك مقدار الشهد مرتين من صفو 
الحشيش » وترك على نار لينة ويحرك من قاع الطنجير لثلا يصيبه شيء من إحراق 
النار فإذا قارب أن يشتد ويلتحم أزيل عن النار وترك على غضا وحرك بالمغرقة 
مثل العصيدة» فإن ظهر أنه اشتد كثيراً صب فيه يسير من ماء سخن وإن كان 
قليل الودك زيد فيه سمن وأعيد القدر إلى النار حتى يطبخ السمن ويلتحم معه 
ويتحفظ عليه من إحراق الثار وبجعل فيه فلفل ويوضع في صحفة نقية ويؤكل 
هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


4 | عمل رأس ميمون: 

يبل السميد بالماء السخن ثم يعجن عجن محكمًا بعد أن يضاف إليه يسير 
من دقيق درمك وخمير وملح ويسقى بالماء المرة بعد المرة حتى يعتدل قوامه 
ويضاف إليه سمن ومقدار أربع من البيض لكل رطل ويترك يختمر ولا يزال 


(1) فالوذ وفالوتق وفالودج 55 فارسي معرب ب نرع من المعسللات يصفه المؤلف بكامل الدقة 
والعناية. 
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يضرب بلماء والسمن حتى يتسع. ثم تؤخذ 0 مزججة بحوفة ذات عنق 
فيجرى بداخلها سمن وزيت ثم تملأ بالعجين إلى العنق فقط وينزل في وسطها 
قنوط قصب مدهون بسمن منفردذ. فإذا اختمر العجين وعلامة اختماره تولد 
الثقب فيه بعث بالقدر إلى الفرن وأبعدت عن النار وتركت حتى تستوني حقها 
من النضج والطيخء ثم تخرج من الفرن وتهز برفق لينحاز العجين عن جوانبها 
وتكسر القدر برفق قليلا قليلا حتى يبقى العجين قطعة واحدة. وإن صعب 
صب فيه يسير من السمن ويتلطف به حتى يخرج صحيحاً لأن مدار أمره أن 
يخرج على هيئة رأس إنسان ثم يخرج القنوط وتملا الثقب بالسمن والعسل 
أو الزبد والعسل ويوضع كا هوني صحفة ويغرز فيه الصنوبر النقي والفستق 


واللوز ويوضع عليه السمن والعسل مذاباً ويذر عليه سكر مسحوق؛ ويستعمل . 


عاك الله تعال. 

5 سس نوع منه آخر محشو: 

يعجن مقدار رطل من دقيق الدرمك حتى يرطب قليلاء ثم يعاد عجنه 

بنصف رطل من السمن وماء وعشر من البيض ويضرب بذلك كله حتى يرطب 
نعأء ثم ينظف فرخ حمام وتخرج أحشاؤه ويؤخذ فتات خبز ولوز مقشور ويخلط 
ذلك بخمس من البيض ويضاف إليه فلفل وقرفة ودار صيني (6) وسنبل وماء 
كزيرة خضراء وماء نعنع ويسير من بصل مدقوق مع ما يكفي من الملح . وتة 
قانصة الفرخ وكبده ويحثى الفرخ بجميع ذلك ويخلط ويدس في الحشو بيضة 
مسلوفة ثم يوضع في قدر واسعة بماء وملح وزيت وكزبرة يابسة وبصل مقطوع 
وتطبخ القدر على النارء ثم تؤخذ قدر أخرى تحوفة ذات عنق ويجري في داخلها 
زيت ويوضع في أسفلها بعض العجين ويوضع الفرخ عليه ويوضع على الفرخ 
بقية العجين ويترك يختمر ساعة. ثم يبعث إلى الفرن فإذا طبخت كسرت القدر 
برفق بعد أن تبز برفق لينحاز العجين/ من القدرء ويوضع في صحفة صحيحاً 
على حاله ويصب عليه سمن وعسل مغلي ويزين بصنوبر محمص ويذر عليه 
سكر ويستعمل إن شاء الله تعالى. 


(1) القرفة الغليظة ‏ فارمى معرب (ع#من© عل عالعمده). 
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وقد يصنع على صفة ثائية: 58 

. ”وهو أن يقطع الفرخ قطعاً صغيرة ويوضع على النار في قدر بملح وزيت 
وفلفل وكزبرة يابسة ويسير بصل مقطوع. فإذا طبخ أخرج من القدر ووضع في 
مقلاة نظيفة ويوضع عليه ماء كزبرة خضراء وماء نعنع وثمان من البيض وملح 
وفلفل وقرقة ودار صينى وستبل وقرنقفل ومري ويخلط الجميع مع اللحم. 
وتوضع صفو مرقة الفرخ في مقلاة أخرى مع يسير من الزيت فإذا غلى الزيت 
مع الصفو أضيف إليه اللحم المخلوط مع البيض ويحرك في المقلاة حتى يحمر 
ويتجعد ويتحفظ عليه من الحرق. ثم يدى لوز مقشور وفستق وسكر حبق 
تختلط أجزاؤه ويعجن ذلك بماء ورد وأفاويه على ما تقدم ويوضع منه في قاع 
القدرء ثم يوضع عليه النصف من اللحم المخلوط مع البيض ويوضع العجين 
على ذلك. ثم يوضع ثانياً بفية اللحم والبيض المدروس واللوز عليه وبوضع 
العجين على ذلك ثم توضع ثانيا بقية اللحم والبيض وتختم القدر ببقية العجين 
ولا يغفل في سقي القدر أولا بالزيت أو بالسمن المدذاب لثلا يلتصق العجين في 
جوانبها وتحمل إلى الفرن وتبعد عن الثارء فإذا استوفت حقها من الطبخ 
كسرت برفق وصنع بها كما ذكرت قبل ثم يسقى ذلك بالسمن والعسل المذاب 
ويذر عليه سكر ويؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


6 عمل الركية: 

يعجن السميد الطيب بماء سخن عجنا قوياً بعد بله بماء وملح وقليل من 
خير ويطال سقيه بالماء وعجنه حتى يصير حفيفا. ثم يعاد عجنه ببياض البيض 
لكل رطل من السميد بياضض أربع من البيض حتى يمتزج البيض بالعجين. ثم 
يوضع على النار طاجن واسع من فخار غير مزجج فإذا حمي مسح بخرقة قد 
ربط فيها ملح وغمست في الزيت أوفي السمن المذاب ويوضع العجين في 
الطاجن مبسوطاً فإذا ابيض جعل فيه عجين آخر وحول» ويتمادى العمل 
كذلك إلى آخر العجين حتى تعود الرغايف كلها كالخبزة الواحدة في الظاهر 
وهي مركبة بعضها فوق بعض, فإذا كملت وضعت في وعاء واسع وصب عليها 
ما يغمرها من عسل وسمن ويذر عليها قرفة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 
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27 عمل المقروض :20 9” 
يصنع بالسميد/ ماذكر ويعجن بالخمير وماء قليل عجناً قويأ. ثم يصنم [19/ب] 
ا ا ا 
بسكين مرهف قطماً كل واحلة منها في طول [صبع وسعة إصبعين» ثم يقلى في 
المقلاة بالزيت قلياً معتدلاً حتى تحمر وتوضع في وعاء حتى يهف عنها الزيت 
وتوضع في طبق من زجاج وبذر عليها سكر ويستعمل إن شاء الله . 
ومن أراده محشواً بالتمر فليعمله على نحو ما ذكر في حشو الكعك سواء 
ويغلى على الصفة المذكورة أعلاه فافهم ذلك. 


5 عمل مشاش زبيدة: 

يطحن السميد الطبب حتى يصير درمكاً ويعجن بالخمير عجناً ويجاد عركه 
ثم يؤخذ شحم الكلى الطيب الطري وينقى من عروفه وقشوره ويدق في 
المهراس حتى ا ويمد من العجين رقاق مدورة وتدهن بذلك 0 
وتدرج درجاً وتقطع كل واحدة على ثلاث وتجمع أطرافها ثم تمد بالجوبك وتشق 
بالسكين على أربع أوعلى قدرما تحتمل وتغى بزيت كثير ويصب من الزيت 
عليها في الطنجير ما يغمرهاء فإذا نضجت وانتفخت أزيلت وجعلت على أعواد 
أوعلى غربال حتى يجف عنها الزيت» ثم تبسط في وعاء واحد وتسقى بالعسل 
المغل بعد إزالة رغوته سق كافياً. ثم يقشر الجوز واللوز من قشرته ويدرس 
درساً خفيفاً ويجعل عليه فلفل وزنجبيل وقرفة وسمسم مقشور وغير مقشور ويذر 
عليها سكر ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


9 عمل الزلابية :22 
يؤْخذ من الخمير قطعة وافرة» وتوضع ف الماء حتى تصير مثل اللبن 


(1) يسمى المقرض والقرط بالمغرب. 
20( تفاصيلها اتية لكن دوزي 598:1 أورد معلومات ضافية تزيد الباحث اطلاعاً . 
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الخائر» ثم يصفى في قدر ويبعل عليها دقيق الدرمك المغربل. فإذا انحل زيد 
فيه الذقيق حتى بسي بدا واحداً وسطاً بين الخفة والغلظ. ثم يغرف منه 
بقدح في أسفله ثقب صغير يسع فيه الخنصر وقد نصبت على النار مقلاة بزيت 
كثير» فيسد الثقب بالإإصبع فإذا وازن القدح المقلاة أزيل الإصبع عن الثتقب 
وسال مما في القدح ورك القدح باليد ويصنع من ذلك سراجيب”') وأنواع 
مختلقة فق شكل دائرة» فإذا انتصب من القلٍ ف المقلاة أزيلت رغوته(2» ستريعاً 
وقطر زيتها وغمست في عسل مغلي/ قد أزيلت رغوته ويترك فيه حتى تستوفي 
حقها من العسلء» ثم تزال منه وتوضع على لوح أو شباك من قصب حتى تيف. 
وإن ظهر العمل رقيقاً زيد فيه الدقيق وترك حتى تختمر وصنع منه ذلك 

واستعمل إن شاء إلله تعالى . 


0 عمل الإسفنج : ”2 


يبل السميد الليب بماء سخن وملح وخمير ويترك حتى يرطبء ثم يعجن 

عجداً قوياً ويسقى ا ا 

أثناء عجنه من المعسجنة باليدين وينزل بسرعة حتى يخرج عنه الربح ويترك يختمر 

حتى يظهر عليه أثر الاختمار. ثم توضم على النار مقلاة من نحاس أو حديد 
مقصدرة نظيفة بمقدار معلوم من الزيت. فإذا غلى الزيت أخذ من العجين باليد 
اليسرى وشددت عيه الكف حتى مخرج بعضه فوق الإبهام والسبابة ويقطع قطعاً 

ويوضع منها في المقلاة ما يملؤها. فمن شاءها كباراً وهي المسماة «بالأقصاد» 

فلا يغمرها بالزيت النصف الأسفل”*) أحمر والنصف الأعلى أبيض وليحركها 

برفق فإذا نضجت أخرجها واستعملها. 

2( سرجب ينطق به العامة شر جم المقصود هنا هو الشكل الذي يتخذه العجين المصبوب في القدح 
المثقوب . تشبيهاً له بالسرجب الخشبي أو الحديدي الذي يكون على أشكال متنوعة بسيطة 
ومعقدة أيضاً. 

(2) رغوته: سقطت من ب 

(3) لون كثير الاستعمال في المغرب وقد ورد عند الزجالي (1689 تحقيقد. بنشريفة) عمل سفاج , 

(4) النصف الأسفل: سقط في النسخ والمقصود هو أن يكون النصف الامفل أحمر والنصف الاعل 
أبيض . 


4 *؟ 

ومن أرادها صغاراً وهي المسماة بالمغدر فليكثر من الزيت في المقلاة 
وليقطع العجين بالعصر في كفه على نحو ماذكر على القدر الذي يريد من 
الصغرء فإذا امتلآت المقلاة وبدأ الإسفنج في الاحمرار أخرجها ووضعها في إناء 
وملا المقلاة بإسفنج آخرء فإذا بدأ احمرارها أضاف إليها الإسفنج المعمولة أولا 
وحرك الجميع حتى تنضج وتجف. ويعد ذلك يخرجها ويضعها ني وعاء من عود 
بعد وضعها في إناء آخر قبله ليجف زيتها ويؤكل ذلك إن شاء الله ويختبر 
العجين أولا أن يصنع منه كعكة فإن بقيت مفتوحة على صفتها وعلت على وجه 
الزيت بعد طبخها وظهر داخلها مثقبا فذلك علامة اختماره. وإلا فليترك حتى 
يختمر بحول الله تعالى . ش 


1 2 عمل إسفنج الريح : 

يعجن دقيق الدرمك بلماء والملح والخمير والزيت العذب عجن ثم يحل 
بالماء شيثاً فشيثاً حتى يصير أقرب منه إلى الخفة ويترك حتى يختمر. ثم توضع 
على النار مقلاة بزيت كثير يؤخذ من العجين بالإإصبع ويطرح فيها ويعمل 
كذلك إلى آخر العجين. ومن شاءها منتفخة فليعجن العجين بالبيض ويعمل 
على ما تقدم. 


2 - عمل إسفنج القلة:09) 
يعجن السميد أو الدرمك على نحو ما تقدم من اللين والخفة وتؤخذ قلة/ 


(1) هذا النوع كان مستعملا عند الغربيين أي الفرنسيين وأصبح متشراً بالمغرب نتيجة الاستلاب 
الثقافي (من محقيق د. بنشريفة). 
وسفاجين نحسبهم ملوكاً إذا صعدوا منابرهم جلوسا 
وعند البعض : 
ولي إلى الاسنفج شوق دائم يطربي. 
انظر التفاصيل في الرْجالِي أمثال العوام (تحقيق د. بنشريفة): 385. 
وهذا النوع كان كثير الاستعمال في نواحي الجنوب بصفة خاصة ويطلق عليه «خبز 
الشحاء لأنه يحئى بالشحم أو القديد أو بالخليع ولكته قل استعماله. 
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"4 

جديدة ويصب فيها زيت كثير وتبرى بجواتبها من داخلها حتى يشرب منه 
مايكفيها وتبقى في قاعهاء فإذا اختمر العجين تملا القلة منه إلى قريب العنق 
ارد رجانه جريدة من نخل أوقصبة منفوذة العقد بعد دهتها بالزيت. 
وتحمل القلة إلى الفرن وتجعل على بِعْدٍ من النار حتى تطبخ ثم تخرج وتمز برفق 
وتزال القصبة منها ويصب مكان القصبة عسل وسمن أو زبد ويترك قليلاء ثم 
تكر القلة برفق ليبقى ما في داخلها صحيحاً سالا وتذر عليه قرفة ويصب 

عليها سمن وعسل ويؤكل ذلك إن شاء الله تعالى . 


3 عمل المجبنات: 


صتعة مجَيْنة المقلاة: 

يبل السميد بلماء البارد في زمن الصيف وبالسخن في زمن الشتاء ثم 
يعجن مثل عجين الإسفنج ويترك. ثم يؤخذ الجبن الطري فإن كان رطب عل 
بالماء وحك بالكف في المعجنة حتى يصير كالمخ , وإن كان جافاً قد داخله الملم 
قطع قطعاً وترك في الماء حتى يرطب ويذهب ملحه. فإذا رطب غسل بالماء 
وحك بالكف أيضاً حتى يصير كالمخ » » ثم مختبر فإن كان قليل الملح زيد فيه ملح 
وإن غلب عليه الجفوف رطب باللبن الحليب أو بلماء السخن إن عدم اللبن 
بمقدار ريعه من العجين ويسير من أنيسون وماء 0 وماء كزبرة خضراء 
ويعجن الجميع حتى يلتحم ويصير شيئا واحداً. ثم توضع على النار مقلاة 
مقصدرة بزيت كثير فإذا غلى الزيت فليغسل الصانع يديه بالماء ويقطعم من 
العجين قطعة ويفتح :* يده اليسرى ويأخذ من الحبن قطعة بيده اليمنى ويضعها 
وسط قطعة العجين عليها ويحصرها بيده اليسرى حتى يخرج طي العجين من 
إهامه وسبابته فيقطع ما فضل من العجين ويبسط المجبنة فوق إبهامه بظهر يده 
اليمنى ويثقب وسطها ثقبة واحدة ويضعها في المقلاة واحدة بعد أخرى حتى 
يملأهاء ويحرلها يببخطاف من حديد ويقلبها حتى تنضج وتحمرء فإذا رأى واحدة 
قد علت على الزيت وضع عليها أخرى قد نضجت حتى يعتدل جميعها في 
الطبخ ,. ثم يخرجها ويضعها في إناء ويتركها به ساعةء ثم ينقلها إلى مثرد 


2 


٠م‏ 
ويسقيها بزبد طري مصفى وعسل مذاب ويذر عليها سكرا وقرفة وتؤكل هنيثا 
إن شاء' الله تعالى . 
/ ومن أرادها ساذجة من غير سقي عل اختيار الأندلسيين فليضعها في [1/21) 
طيفور ويذر عليها ره ة وأنيسونا مدروساً وك أ ويضع في وسط الطيقون وعاء 
بعسل ويأكلها به قليلاً قليلاء ومن أراد أن يخلط مع السميد بيضاً بحساب 
سبعة أو ثمانية لكل رطل من السميد فإن ذلك مما يزيدها طيباً ولذاذة. 


يعجن قدر الحاجة من السميد باللبن الحليب وقليل ماء وردء ويؤخل . 
مثله من الجبن الطري ومثل الجبن من الزبد الطري أيضاً فيحك الجبن حكا 
بليغاً ويخلط مع الزبد. وإن كان الجبن قد غلب عليه الجفوف والملوحة رُطب في 
الماء مقدار يوم وليلة» ثم يضاف الجحبن والزيد إلى العجين ويعجن الجميع عجناً 
بليغأ ويترك في المعجنةء واج و ا 
الزيت؛ ثم يقطع من الجميع فرص صغار ويئقب في وسط كل واحد منها ثقبة 
وتوضع في المقلاة حتى تملأها وتحول بالمخطاف فإذا نضجت واحمرت تت 
ووضعت في عسل طيب وتركت به ساعة. ثم تخرج وتوضع في إناء من فخار 
مزجج ء ويذر عليها سكر وقرفة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


5 صنعة مجبنة تطبخ بالحليب في الفرن وتسمى بالقيحاطة : 


يعجن دقيق الدرمك بلماء والملح عجناً محكمًا وتصنع منه رغايف في نهاية 

من الرفة بعد أن يختمر العجين بعض الاختمار وتطبخ في الفرن ويتحفظ بها من 
فب النار. ثم تمسح من غبار الفرن ورماده,» ويحك الحبن الطري حك بليغاً 
ويجعل فيه من ماء النعنع وماء الكزبرة الخضراء والفلفل والقرنفل» وإن غلب 
على الجبن الجفوف سُّقي باللين الحليب بعد أن يسحق قليلا. . ثم يصلع من 
العجين رغيف حسن ويوضع بنادق وطبخ في قعر طاجن ويوضع عليه ما يغطيه 
من الجبن» ويوضع على الجبن رغيف آخر من الرغف الرقاق المطبوخة ويجعل 
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ام 
عليه جبن وعليه رغيف آخر كذلك إلى آخر الرغايف والجبن. ثم يُصَبّ عليها 
لبن حليب قد سخن على النار بعض التسخين. ويغطى الجميع برغيف خشن 
من العجين ويبعث به إلى الفرن ويتفقدء فإذا جف اللبن وشربته الرغايف 
صب عليها لبن آخر مثل ذلك. ولا يزال يسقى المرة بعد المرة ويعتنى مها في 
217/ب] ذلك/ غاية الاعتناء حتى تستوفي حقها من شرب اللبن. فإذا انتهت في الطبخ 

وبدا الرغيف الأعلى من الاحتراق أخمرجت من الفرن وكشف غطاؤها 
وهو الرغيف الخشن الأعلى؛ ويصب عليها عسل سخن قد أضيف إليه فلفل 
ودار صيني بعد أن تشق المجبنات شقا متقاطعة وتغم ساعة حتى يفتر حرها 
وتشرب العسل وتستعمل فإنها ألذ شيء. ومن أحب أن يقلي الرغايف بالزيت 
ولا يالغ في طبخها فعل وامتثل في طبخها ما امتثل في الأول. 

وقد تصنع هذه المجبنات ساذجة بغير جبن بأن يطبخ الرغايف على نحو 
ما تقدم من وضعها في الطاجن واحدة على أخرى ولا يوضع بينها جبن» ثم 
يسقى باللبن ويغطى برغيف خشن ويبعث إلى الفرن. وتسقى باللين المرة بعد 
المرة فإذا كمل طبخها أخرجت من الفرن وسقيت بالعسل واستعملت كما ذكر. 
6 .ب صنعة مجبنة أخرى + 

يعجن قدر الحاجة من دقيق الدرمك مرة بلماء ومرة بالزيت ويزاد فيه 
الخمير واللبن حتى يصير في قوام عجين الإسفنج ويترك حتى يختمر ويظهر 
اختمارهء ثم يدهن بالزيت طاجن كبير وتبسط فيه قطعة من العجين كذلك 
شيئاً فوق شيء إلى آخر العجين والجبن» ثم تغطى بجبن آخر كما فعل بالتي قبل 
وتطبخ في الفرن كما ذكر. ثم تسقى بالعسل وتذر عليها قرفة وفلفل وتستعمل 
إن شاء الله تعالى("2. 
7س صنعة مجبنة أخرى : 

يؤخذ مقدار رطل من دقيق الدرمك ومقدار نصف رطل من جبن طري 


)ع( هذه القطعة وردت مكررة في ب 


]هم 
ويعجن الدقيق معه ويعرك حتى يمتزج معه. ثم يعجن الجميع بمقدار خس من 
البيض وما يكفي من الملح وقليل من ماء إن احتيج ويقرص أقراصاً رقاقاً جداً 
وتقى في مقلاة بزيت كثير لتأتي بيضاءء ثم يغلى جوز مدفوق بعسل ويصب 
عليها ويقطع الصنوبر والفستق ويذر عليها مع السكر ويستعمل إن شاء الله 
تعالى. 


8 صنعة أخرى وتسمى بمجبنة الفرن: 

يعجن دقيق الدرمك بالماء والملح والزيت عجنا معتدلاً ويحك مقدار ثلاثة 
أرباعه من الجبن الطري حتى يصير كالمخ. ويخلط معه أنيسون وماء تعنع وماء 
كزبرة خضراءء ويقرص من العجين رغيف كبير رقيق بعد أن يمد بالزيت 
أو بالسمن ويوضع من الجبن في وسطه وتضم أطراف الرغيف عليه من كل 
جانب حتى يتغطى الجبن إلا مقدار الدينار في وسطه ويلطم الرغيف برفق 
ويتحفظ من خخروج الجبن من داخله ولا يوسع في تلطيمه. ثم يصنع من 
الرغايف أمثاله قدر الحاجة اويطبخ في الفرن على بعد من النار طبخاً معتدلا 
حت تقارب أن تحمر متحفظا باء ثم توضع في غفية من عود أومن فخار بعد 
تنظيفها من الغبار والرماد. ثم تسقى بالعسل المذاب والزيد المصفى ويذر عليها 
فرفة وسكر وما تيسر من الأفاويه المعلومة وتؤكل هنيثاً إن شاء الله تعالى . 

وإن عُدِمَ الجبن الطري قتصنع من الجبن الذي بدأ فيه اليبس والجفوف 
بعد أن يرطب على نحو ما ذكر بحول الله تعالى وقوته. 


9 صنعة المحبنة المسماة بالطليطلية: 


يعجن دقيق الدرمك بالماء والملح والزيت كما كبا ذكر في محبنة الفرن. ويحك 
مقدار ثلاثة أرباع من الخبن الطري غلوطاً بالأتيسون وماء النعنع وماء الكزبرة 
النضراء كاذك ثم يمد العجين أقراصاً بالشويك ويوضع طي كل قرص 
ما يكفيها من الجحبن المحكوك ويضم عليها أطراف القرصة, ثم تلطم الرغايف 
برفق كا ذكر. وتوضع في ملة من نحاس أو فخار وتطبخ في كرشة معدة لطبخ 
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الكعك أوما يكون مثلهاء فإذا بدا احمرارها أخرجت ووضعت في وعاء من 
فخار أومن عود واحلاة فوق أخرى» لم تسقى بمايغمرها من عسل وزبد 
مذاب طري ويذر عليها سكر وقرفة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


0 عمل الخبز المحشو باللحم أو بالفراخ أو بالعصافير 
أو بالز رازير أو بالحن الطري أو الحوت ١:‏ 
يؤخذ أي نوع يقع عليه الاختيار من الأنواع المذكورة ويطبخ با يقع عليه 
الاختيار أيضاً من أنواع ,الطبخ. ثم يعجن الدقيق مماء وملح وخير عجناً قوياً 
فإذا قارب الاختمار صنع منه رغيف وأقيم / جوانب أطرافه لتصون الحشو. ثم 
يؤخذ النوع الذي طبخ ويضاف إليه البيض مخلوطة بالأفاويه مصبوغة ا 
أوبماء الكزبرة الخضراء ويوضع ذلك في وسط الرغيف ثم يصنع رغيف آخر 
أصغر منه يكون غطاء الأول وتفتل حواشي جوانب الرغيف الأول الأسفل مع 
حواشي الرغيف الثاني الاعلى ويحكم فتلها احتياطاً عليها من خخروج الحشو 
ويطبخ في الفرن» فإذا استحكم طبخها أخرجت واستعملت إن شاء الله تعالى . 
وأما المحشو بالجبن الطري: فيفتت الجبن أدق مايمكن ويجعل فيه 
ما يكفيه من البيض وماء النعئع وماء الكزبرة الخضراء وما أمكن من الأفاويه 
المعلومة ويخلط الجميع ويوضع في وسط الرغيف ويغطى برغيف آخر كما ذكر 
ويطبخ في الفرن» فافهم ذلك بحول الله تعالى. 
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الفصل الخامس :+ 
ما يسققى سقي الثرايد أو يطبخ طبخ الأحساء 


فمن ذلك: 


1 ب عمل الكسكسو: 

يؤخذ السميد الرطب فيوضع في المعجنة ويرش بماء قد حل فيه قليل ملح 
ويحرك بأطراف الأصابع حتى يلتثم بعضه ببعض. ثم يحك بين الكفين برفق 
حتى يصير مثل رؤوس النمل» ثم ينفض بغربال خفيف حتى يذهب عنه ما بقي 
من الدقيق ويترك مروحا مغطى . : 

وصفة طبخه: أن يؤخذ من أطايب اللحم البقري الفتي السمين ومن 
عظامه الكبار ويوضع ذلك في قدر كبيرة ويجعل عليها ملح وزيت وفلفل وكزبرة 
يابسة ويسير بصل مقطوع وما يغمره من اللماء وزيادة. وتوضع القدر على النار 
فإذا بدا اللحم أن ينضج جعل فيه ما تيسر من الخضرة الموجودة في الوقت مثل 
الأكرنب واللفت والجزر والخس والبسباس والفول الأخضر والقرع والباذنجان» 
فإذا نضج اللحم مع الخضرة أخذت القدر المعدة للكسكسو وهي مثقبة الأاسفل 
وتملا من الكسكسو يرفق ثم توضع على القدر الكبيرة التي باللحم والخضرة 
ويلصق ما بينهها بطرف من عجين حتى لا يخرج من بخاره شيءء ويشد فم قدر 
الكسكسو بمنشف غليظ لينعكس بخاره وليستحكم طبخه. وعلامة طبخه قوة 
البخار الذي يصعد على فم القدر وأن يضرب على الكسكسو باليد فيسمع له 
دوي. فإذا طبخ فرغ في معجنة وليحك باليدين بالسمن الطيب والقرفة 
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والمصطكي والسنبل حتى ينفضل بعضه من بعض وبوضع في مثرد ولا يملا المثرد 
بل يعمل حساب مايزيد/ “فيه بالسقي» ثم يتفقد مرقة اللحم هل تكفي 
للسقي أم لاء فإن كانت قليلة زيد الماء في القدر وترك حتى يغلي فإذا غلت 
أنزلت عن الثار وتركت حتى يقر غلياتهاء ثم يسفى الكسكسو في وسطه أولآ ثم 
حواشيه سفيا معتدلا ويغطى ساعة حتى يشرب المرقة ويقاس بالإصبع فإن 
استوق حقه من السقي واإلا زيد في سقيه بمقدار معلوم. ثم تخرج العظام 
وتوضع واقفة في وسط المثرد وتسوى اللحم والخضرة على وجه المثرد ويذر عليها 
قرفة وفلفل وزنجبيل ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 

ومن أراد عمله باللحم الغنمي أو بالدجاج فليعمله على نحو ماذكر 
بحول الله وقوته . 


وهو لديل الطعم. يؤحذ من أطايب اللحم البقري أو الغنمي أو الدجاج 
المسمنة قدر الخاجة ويطبخ في الأبزار المعلومة2'0 كا تقدم ويجعل فيه الياذنجان 
مقشوراً من غير شق بعد سلقه بالماء والملح وغسله بالماء السخن وتجفيفه. فإذا 
قارب نضج اللحم والبقل طبخ الكسكسو في قدر كا تقدم, ثم يفرغ ويحك 
بلباب الجوز المدروس بعد سلقه وتثقيته وبالقرفة والسنبل ويسير من المصطكي . 
ثم يسقى المرة بعد المرة سقيا بليغا ويصفف عليه اللحم والبقل ويذر عليه قرفة 
وسنبل ويستعمل إن شاء الله تعالى . 


3 ل وقد يعمل الكسكسو على صفة أخرى من غير سقي: 
وهوأن يخرج اللحم والبقل من القدر بعد نضجه ويصفى المرق من 

العظام وغيرها ويرمى الكسكسو في القدر ويترك فيها حتى يشرب المرق» ثم 

يفرغ في جفنة ويصف عليها اللحم والبقل ويستعمل )2 ويسمى هزا التوع 


(0) ب: المعلوم . 


كم 
الغساني. وقد يسقى بمرقة لحم طبخ بخل وزعفران كما تطبخ ثرايد الخل ويكون 
بقله باذنجان وقرعاء وقد يحك فتات الخبز الحوارى حتى يصير دقيقا ثم يفتل في 
ماء قليل ويطبخ في القدر المعدة لذلك. فإذا خرج بخاره واعتدل طبخه فرغ 


4 نوع آخر من الكسكسو وهو لذيذ جدا: 

يؤخذ خروف سمين فيسلخ('2 ويشق بطنه وتخرج أحشاؤه وينظف وبطل 
داخله بالشحم الملدروس بالأبزار المستعمل قِ البنادق, فإذا طبخ الكسكسو 
حك بالسمن والستبل والقرفة ويسير مصطكي وحثي به جوف الخروف ومخاط 
بطنه ونحره ويوضع في تنور حتى ينضج ويستوقي حقه من الشى ثم يصب 
الكسكسو في مثرد/ ويمزق لحم الخروف عليه ويذر عليه قرفة وستبل ويؤكل إن 
شاء الله تعالى. 


ا نوع آخر من الكسكسو بالبيسار: 

يفتل السميد والدقيق كسكسا ويطبخ كا تقدم. ثم يؤخذ فول يابس 
مطحون فيطبخ في قدر جديدة بما يغمره من ماء عذب أوماء مطر دون ملح بعد 
تنقيته وغسله بالماء السخن المرة بعد المرة ودهنه بالزيت العذب» فإذا نضج 
وانحل أدخلت في القدر مغرفة كبيرة وحك با الببسار مع جوانب القدر حتى 
يصير جما واحدا كالخ . لم يزاد فيه ها يكفي من الماء السخن وجمعل فيه 
ما يصلح طعمه من الملح المدروس المحلول. فإذا غلى البيسار في القدر يحك 
الييسار في القدر ويترك حتى يلتثم ويستوقٍ شرب المرقة . ثم يفرغ ويستعمل إن 
شاء الله تعالى. 


ومن أراد بالعصب المعلومة فليطبخها بالأبزار المعروف في قدر أخرى على 


(1) ب: ينسلخ . 
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حدة. فإذا وضع الكسكسو مع البيسار في القدر فليزد عليه مرقة العصب» فإذا 
استوق طبخه في ذلك ' وفرع الكبكهر في المثرد فليضع العصب على وجه لتر 
ويضع في وسطه سمناً طيبا أوزبداً مغلياً”2 أوزيتاً حلواً أخضر. ويؤكل هنيئاً ' 
إن شاء إلله تعالى . 


يم عمل الفداوش :97 22 

يعجن مقدار ربع رطل من السميد بماء وملح عجناً قوياً ويعرك عركاً 
عكاء ثم يوضع في إناء مغطى ويفتل بين الأصابع قليلا قليلاً في طول حبة 
القمح وتكون كل حبة منه رقيقة الجسم وطرفاها أرق من وسطهاء ويوضع كل 
مايفتل منه في طبق بين اليد فإذا فرغ العجين بالعمل يبس للشمس وعجن 
عجين آخر وصنع به مثل ذاك حتى يكمل منه القدر الذي يحتاج. فإذا احتيج 
إلى طبخه أخذ من أطايب اللحم الغنمي السمين مثل الصدر والأجناب 
والأذناب وغيرها وقطع قطعاً وسطا ونظف ووضع في قدر كبيرة بماء كثير وملح 
وزيت وفلفل وكزبرة وقليل من بصل مقطوع وتحمل القدر على النار» فإذا نضج 
اللحم يخرج من القدر ويوضع مغطى في مثرد وتصفى المرقة وينظف القدر 
وتعاد المرقة فيهاء فإن كفت تطبخ الفداوش وإلا زيد فيها الماء. فإذا غلت 
وضع فيها الفداوش برفق ووضع على نار معتدلة حتى يستوقي حقه من الطبخ 
وتوضع في أثناء ذلك قديرة صغيرة على فم القدر مملوءة بالماء السخن بحرارتهاء 
فإن جف ماء الفداوش زيد فيه/ من ماء القديرة يسير, فإذا نضج الفداوش 
يوضع فيه وهو في قدره زبد طري أو سمن ويترك ليغلي فيه ساعة ويحرك بذنب 
المغرفة اسحتياطاً عليه من الفساد. ويقلى في أثناء ذلك اللحم :في طاجن بزيد 
أو بسمن حتى يجمرء فإذا انتهى الفداوش من الطبخ فرغ في مثرد وسوى عليه 
اللحم وذر عليه قرفة وزنجبيل ويؤكل إن شاء الله. 

ومن أراده بالدجاج السمان فليعمله على نحو ماذكر بحول الله 


(1) ب: أو زيد مغلي. 
(2) نوع كثير الاستعمال في المغرب. وهو يدخحل في باب الأطرية «الشعرية». 


90 


هه 
عمل المحمص:0) 
يعيجن السميد. على نحو ما عجن الفداوش ويفتل بالأصايع مدوراً على 
مثل حب الفلفل ويجفف للشمس ويطبخ مثل طبخ الفداوش سواء باللحم 
البقري أو الغدمي أو الدجاج ويستعمل » وقد يفتل حملة قٍِ المعجنة مثل فتل 
الزبزين لمن أراد التعجل به. 


8 عمل الأطرية وطبخها: 2) 

تطبخ الأطرية على نحو ما تقدم بمايقع عليه الاختيار من أنواع اللحم 
ويزاد فيها الشحم. ومن أراد أن يقلي اللحم قلاه ومن شاء لم يقله.ٍ ومن عَدِمْ 
وجود الأطرية فليعجن السميد أو الدقيق بالماء وقليل الملح عجنا بليغاً قوياً ويمده 
على مائدة أو على لوح مستطيل. وتفتل الأطرية باليدين أرق ما يمكن ثم يجففها 
للشمس ويطبخها على نحو ما ذكر. 


9 عمل الأرز باللبن الخليب: 


يغسل الأرز الأبيض بالماء السخن مرارأ كثيرة حتى يخرج ماؤه صافياً نقيا 
ويوضع في مئرد ويجفف مع جوانبه حتى يجف عنه الماء» ثم يصفى لبن الضان 
الحليب بخرقة صفيقة: وهو أحسنها لطبخه أولبن البقر بعده وإن عدما معأ 
فلبن المعز. وقدر ما يحتاج من اللبن ستة أرطال للرطل من الأرزء ثم يوضع 
الأرز في قدر كبيرة مع قليل من ماء سخن ويصب عليه اللين الحليب بجملته 
إن وسعته القدر ويترا ك القدر على النار حتى يسخن اللبن». ثم يزال النار تحتها 
وتترك على غضا أوعلى حرارة تكفيها وتغم بمنديل نقي , فإن خمدت النار زيد 
فيها من الغضا وإن جف اللين من القدر زيد فيها اللبن وتتفقد كذلك المرة بعد 
المرة حتى يستوني الأرز حقه من الطبخ. ثم يوضع فيه مايصلحه من ملح 


200«( المحمص: عند المغارية يقال وسكسو رجع مخمصي» . 
(2) يدخل في أنواع «الشعريا». 
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مغسول مدروس في مهراس من عود محلول بيسير من لبن حليب أو بقليل ماء 
أويوضع الملح فيه غبارا ويحرك الأرز يذتب المغرفة برفق حتى يداخله الملح 
ويطيبه » ثم يفرع غ في مثرد ويوضع في وسطه ٍ آنية بعسل ويذر عليه سكر لمن أراد 
ذلك. ويؤكل بملاعق البقس النظطاف/ هنيعاً بحول الله تعالى. 


ومن أراد طبخه باللحم الغتمي أو بالدجاج فليطبكه بالماء. وإذا نضج 
جعل فيه السمن أو الزبد وتركه يخلٍ مقدار غليتين؛ ومن أراد طبخه بالماء وحده 


0 عمل اللمعلكة وتسمى بالبازين : 

يعجن السميد بالماء والملح والخمير وبترك يختمر في المعجئةء ويؤخذ 
مايقع عليه الاختيار من اللحم البقري أو الغدمي ويوضع في قدر نظيفة بماء 
وفلفل وملح وزيت وكزبرة وقليل من بصل مقطوع وتوضع القدر على النار 
فإذا نضج اللحم ألقي فيه من الخضرة بحسب الوقت من اكرنب”” أو لفت 
أو قرع أوغير ذلك وتركت تطبخ معهء ثم يقرص نصف العجين خبزاً ويطبخ 
في الفرن نصف طبخ أو أكثر يسيراً ويقرص بافيه كوراً ويخرج اللحم من القدر 
ويلقى الكور في صفو المرقة في القدر. فإذا طبخ العجين وخف وعلا على المرقة 

كسر الخبز في جفئة وصب عليه ما يغمره من المرقة وعلك بمغرفة كبيرة حتى 
تنحل أجزاؤه. ثم يضاف إليه العجين كورة كورة وهو يعلك أيضاً حتى يصير 
العجين والخبز جسداً واحداً ولا يتميز أحدهما عن الآخرء وإن جفت المرقة 
وقت تعليكه زيد منها ما يصلحها قليلاً قليلاً ويتحفظ من الخفة. فإذا كمل 
العمل على هذه الصنعة صنع منهها جمجمة كبيرة ووضعت في وسط المثرد وسوي 
حواليها اللحم والخضرة وحفر في وسطها حفرة أو حفرتان وملثت إحداهما 
بالزيت العذب والأخرى بالزبد أو السمن ويذر عليها فلفل وقرفة ويؤكل هنيئاً 
إن شاء الله تعالى. 


(1) أورد الزجاني في أمثال العوام: 1381 «في نقض الكرنب في شارب ينبت». 
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1 - عمل المرمن 20 وهو اجشيش الشعير الذي يكمل طبه ٠‏ 

يؤخذ الشعير فربكاً ويضِربٍ بقضيب حتى يتنائر حبه. ثم يقلى في طاجن 
من فخار حتى تجف بعض مائيته ويحك باليدين حتى يزول سفاه. ثم يفف في 
الشمس ويطحن جشيشا ويغربل» فإذا احتيج إلى طبخه أخذ قدر الحاجة من 
اللحم البقري الفتي السمين أو الغنمي السمين فقطع ونظف وجعِلَ في قدر 
كبيرة بماء كثير وزيت وملح وفلفل وكزيرة ونصف بصلة وحبوب من الأنيسون 
ووضعت القدر على النارء فإذا طبخ اللحم أخرج من القدر وقلي بالزيد 
أو السمن. ثم يغسل المرمز ويوضع في القدر في مرقة اللحم فإذا طبخ جعل فيه 
زبد طري وترك يغلي فيه غلية ويفرغ» وإن نقصت المرقة زيد فيه ماء سخن فإذا 
فرغ سوي/ عليه اللحم وزيد الزبد على وجهه وذر عليه قرفة وزنجبيل ويؤكل 
هنيئاً إن شاء الله تعالى. 

ومن أراد طبخه باللبن الحليب مع مرقة اللحم أودون لحم فعل ذلك. 
ويكون طبخه دون لحم مثل طبخ الأرز فافهم ذلك. 


2 2 عمل التلتن»؟ 

يعجن الدقيق بماء وملح وقليل من خمير عجنا قوياء ثم يمد على مائدة في 
غاية من الرقة ويقطع بالسكين قطعاً مربعة في سعة إصبعين وتجفف للشمسء 
فإذا احتيج إلى طبخها فأما في الشتاء فينقى الأكرنب من قارحه وتقطعم رخصه 
وعيونه قطعاً صغاراً وتجعل يعد غسلها في قدر كبيرة ويصب عليها ما يكفيها من 
ماء وملح وزيت وفلفل وكزبرة وطرف بصلة مقطوعة. فإذا طبخ الأكرنب 
والبصلة توضع قطع الثلثين في القدر برفق وتحرك بذنب المغرفة لثلا يلتصق 
ويترك حتى ينضج وتستوقٍ طبخهاء فإذا طبخت جعل فيها سمن أوزيد 
ويصب عليها زبد أوسمن وتؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


(1) قد يطلق عليه في جنوب المغرب «زانبوه «الفريك». وهويصنع عندما ينضج الشعير في بدايته 
ويخلط باللين أو اللبن الحليب. 
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1١ 

وأما في زمن الصيف والخريف فينقى القرع من داخله وخارجه ويقطع 
فطعأ صغاراً ويطبخ في مثل ما طبخ الأكرنب من الأبزار وغيره» ومن أراد طبخه 
باللبن الحليب فلا يجعل فيه غير الملح خاصة وقليلاً من الما ثم يوضع في 
القدر مع ماء سخن ويترك فيه قدرما يرطبء ثم يصب عليه اللبن الحليب 
ولا يزال يسقى المرة بعد المرة مادام يشرب اللبن. فإذا استوق حقه من اللبن 
واعتدل طبخه أنزل عن النار وفرغ في مثرد وذر عليه سكر وصب عليه زبد 

طري وأكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


3س عمل هريسة القمح :20 

يبل الفمح الطيب المغربل بلماء بلا بليغاً ويترك ساعة ثم يدرس في 
207 كبير من حجر أوعود حتى يزول عنه قشرهء ثم يغربل ثانياً وينفض 
ويوضع في قدر كبير ويصب عليه ماء كثير أزيد مما يغمره ويبيت في الفرن ليلة., 
ثم يخرج من الفرن غدوة فيلفى قد نضج فتدخل المغرفة في القدر ويحرك تحريكا 
قوياً حتى يلتم ببقية الماء» وبوضع فيه ملح مدروس بمقدار ويفرغ في مثرد 
ويوضع في وسطه وعاء بعسل» ويؤكل بملاعق البقس إن شاء الله تعالى. 


5-5 عمل محشيثر القطئية لب سضاءء 

تدرس القطنية البيضاء في مهراس من عود حتى يزول عنبا فشرها. ثم 
تغربل وتلقى وتطحن جشيشاء ثم يغربل ابلشيش / ويغسل بالماء مرات حى 
بخرج ماؤه اخخيرا ضَافياً ويبوضع ف ماء مغل في قذر كبيرة ويترك يطبخ » فإذا 
نضج وجف ماؤه واستوق طبخه فرغ في مثرد وصب عليه زبد ويجعل في وسطه 
وعاء بعسل أو برب عنب حلو ويؤكل هنيثاً. 

ومن أراد أن يجعل في وسطه جبئا يابساً محكوكاً وثوماً مطبوخاً مدروساً 
وزيتاً عدبا أو يحل الحبن والثوم بماء سخن فعل ذلك . 


(1) وهو ما يعرف ببربل أو هربر في المغرب. 


ل 
القسم الثاني : 
ويشتمل على ستة فصول: 


الفصل الأول » 
في اللحوم البقرية 


1 - لون يسمى بالحمي: 

يؤخذ من أطايب اللحم المذكور وغليظ الكرش وأشباهه ويقطع قطعاً 
وشلا وينظفء ويصب زيت عذب في قدر جديدة» ثم يوضع اللحم في القدر 
مع ملح وفلفل وكزبرة وكمون وقليل من بصل مقطوع وحمص أبيض مبلول 
ولوز مسلوق وورق أترج وعود بسباس وحبوب ثوم ومري نقيع بمقدار معلوم 
من كل واحد من ذلك. ويحرك القدر باليدين حتى يمتزج اللحم بالأبزار 
وبجميع ما ذكر المرة بعد المرة حتى تخرج مائيته. فإذا بدا بياض اللحم صب 
عليه الماء السخن من القدر الصغيرة ولا يستكثر منهء وتحرك القدر وتطبخ على 
النان ثم يوضع لخم من الفخذ وينقى من العروق ويدرس في مهراس من عود 
درسا بليغاء ثم يجعل فيه ملح وفلفل وزنجبيل وقرفة وسنبل وقرنفل وبياض 
بيضة ويعجن حتى يختلط اللحم المدروس بالأفاويه ويصنع منه بنادق ويوضع في 
القدر مع اللحم ويجعل فيها من محاح البيض ثلاثة أو أربعة» فإذا : نضج اللحم 
يصبغ بيسير من الزعفران المدروس في مهراس النحاس محللا بالماء. ويترك 
قليلا ثم يصب فيه ما يطيبه من خل طيب ثم يؤخذ القدر الذي يكفي لتحميره 
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من البيض فتكسر في مثردء ويضاف إليها ملح وزعفران مدروس وأفاويه ويحرك 
الجميع بالمغرفة حتى يختلط وتزال القدر عن النار ويضب فيها البيض المحركة, 
ثم تطبخ بيضتان في الماء وتشق كل واحدة منها على أربع فإذا استوفت القدر 
حقها من الطبخ وعقد اللحم من البيض يفرغ مافيها في غضارة ويزال ورق 
الأترج والبسباس والثوم وتظهر البنادق ومحاح البيض وتزين بالبيض المشقوقة 
وبعيون النعنم ويذر على ذلك قرفة وزنجبيل وفلفل وتؤكل هنيئاً إن شاء الله 

تعالى . 


2 ب لون آخرايسمى البرانية: 

يؤخذ اللحم المذكور ويصنع به كا صنع بالأول من تنظيفه وسلق الكرش 
بالماء السخن حتى يبيض ووضع الأبازير ومحاح البييض والبنادق وغير ذلك فيه. 
وتوضع القدر على النارء ثم يؤخذ باذنجان كبار فتقطع قطعأ مدورة متوسطة بين 
الغلظ والرقة وتوضع على لوح واحدة فوق أخرى ويفرق بينها ملح ويثقل بشيء 
ثقيل حتى يخرج عنها الماء الأسود وتنقطع رداءته. ثم تغسل بماء عذب وتترك 
حتى يجف عنا الماء. ثم تقى قطع الباذنجان في مقلاة بزيت كثير حتى تحمر 
ويتحفظ عليها [من] التمزيق. فإذا طبخ اللحم تحمر القدر بما يكفي من البيض 
على نحو ماتقدم ويزال تحتها النار ويترك ساعة. فإذا تحمرت واجتمع ودكها 
تفرش غضارة بورق الأترج الغض ونصف الباذنجان عليهاء ثم يفرغ من 
اللحم على الباذنجان ويوضع من الباذتجان على اللحم وتزين الغضارة بالمحاح 
والبنادق والبيض المشقوق وعيون النعنع وتذر عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل هنيئا 
إن شاء الله تعالى. 


ومن أراد أن يأخذ الباذنجان ويقشره من قشره ثم يقطعه ويجعله في قدر 

بماء وملح ويحمله على النار حتى يقرب نضجه فيخرجه عن القدر ويغسله بماء 
عذب مسخن ويترك حتى يجف. ثم يأخذ لما ويدرسه في مهراس ويجعل فيه 
الأفاويه مل ما جمل في البنادق وبياض بيضة ويعجنه عجناً حسناً حى يلتثم» 
ثم يأخذ مقلاة ويحملها على النار ويجعل فيها زيتء فإذا غلى الزيت فيلقي 
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ع1 
الباذنجان فيه ويحوله برفق ولا يستكمل قليه. ثم يخرجه ويأخذ اللحم المدروس 
ويكسوه به ويدهن يديه بالزيت ويسويه حتى يكون أملس ويشتمل على 
الباذنجان فيرده في المقلاة ويقليه برفق ويحوله حتى يحمر فيخرجه ويصنع به كما 
صنع بالباذنجان وحده. ويجعل من هذا على وجه اللحمء وإن أراد أن يأخذ 
الباذنجان بعد سلقه وغسله وبرسه في مهراس حتى يعود كالخ وخلطه باللحم 
المدروس بالأفاويه خلطاً جيدا ثم يمسح يديه بالزيت ويصنع منه قرصاً مدورة 
رقاقاً ويقليها ويصنع بها كما صنع بالباذنجان أولاً فافهم ذلك. 

ومن أراد عمل اللون من اللحم الغدمي أو الدجاج فالعمل واحد. ومن 
أراد أن يضع اللحم في طاجن ويفرش/ الباذنجان تحته وفي وسطه وفوقه وغمره 
بعد وضع الباذنجان ويوجه به إلى الفرن حتى يعقد أو يطبخه بالدار بأن يجعل 
فوقه طاجناً بنار حتى يعقد ويحمر وجهه فعل. ويرفق به إن أراد أن ينقله إلى 
غضارة فافهم ذلك. 

ومن أراد أن يأخذ الباذنجان ويشقه بنصفين ويفرغه من طعمه ويجعل 
عوضاً منه لحا مدروساً مفرهاً ويجعل فيه بياض البيض ثم يغير بدقيق الدرمك 
ويقلي بزيت عذب حتى ينضج ويمر ويصنع به البرانية [فعل]. 

لون آخر يسمى بالئلث: 

يؤخذ من اللحم المذكور ما يقع عليه الاختيار ويقطم ويغسل ويجعل عليه 
من الملح والأبازير ما جعل فيا تقدم ومن الزيت والمري وغيرهء ويحمل القدر 
على النار حتى يريد اللحم أن يبيض فيوضع فيه من الماء المسخن قدر ما يكفيه. 
ويترك يطبخ ثم يؤخذ اللفت الرخص الطري ويقشر من قشره الأعلى ويقطع 
للطول بقدر الإصبع ويغسل بالماء ويصبغ بالزعفران المدروس صبغاً حك 
ويلقى في القدر مع اللحم ويحل من الزعفران بالماء ويلقى على اللحم. فإذا 
غلى يجعل عليه من الخل الطيب قدر ما يطيبه ويجعل فيه من البنادق لمن أراد ثم 
يؤخذ البيض ويكسر في مثرد ويجعل عليها ملح وفلفل وزنجبيل2©0 وقليل 


(7) داسء ملحا وفلئلا وزنتجيلا 


[26 /ب] 
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1 
زعفران مدروس» ويضرب الجميع بالمغرفة ضرباً جيداً “حتى يختلط الييض 
بالأبازير' ثم ينظر إلى اللحم فإن كان قد نضج واللفت قد حلاب فتزال الئار من 
تحت القدر ويترك حتى يعقد البيض وتحمرء ثم تفرغ في غضار ويجعل عليها 
بيض مشقوق227 ومن عيون النعنع ويذر عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل هنيئاً إن 
شاء الله تعالى. 


ومن أراد عمل هذا اللون باللحم الغنمي فليعمله إن شاء الله تعالى. 


4 لون آخر يسمى بالمروزية: © 

يؤخذ من أطايب اللحم الفتي السمين بقدر الحاجة ويقطع ويغسل 
ويوضم في قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وكمون 
وحمص مبلول ولوز مقشور وحبات ثوم وقليل بصل مقطوع وورق أترج وعود 
بسباس . وتحمل .القدر على النار دون ماع فإذا خرج ماء اللحم واييض 
وهويحرك في أثناء ذلك المرة بعد المرة جعل عليه من الماء السخن ما يقوم به عن 
مرقة ويترك يطبخ. ثم يؤخذ طاجن صغير من فخار مزجج ويجعل فيه حل 
طيب ويوضع فيه من/ الإهليلج*2 المجلوب من بلاد الروم المسمى بعين البقر 
من الرمل ويوضع في الخل مع العين ويوضع الطاجن على فم القدر ليسخن 
الخل ويرطب الزبيب والعين ويذاق؛, فإذا وجد طعم الخل في العين والزبيب 
فيوضع الخل في القدر حتى يجعل فيها الزعفران برسم الصبغ ويذاق اللحم» 


(1) ب: بيضاً مقشوراً. (هذا الاضطراب بين رفع الأساء ونصبها سبتكرر في مراضع كثيرة 


أخرى]. 
(2) لا يزال هذا النمط متداولا في بعض الأوساط المغربية غير أن الطبيخ الذي يدل عليه فد 
لا بستعمل في عيد الاضحى. أما المواد المشتركة بينه وبين اللون الموصوف عند التحسين 
فهي الزيت والعسل والزبد؛ أما المواد الأخرى التي ذكرها المؤلف فهي غريبة عنه في المغرب. 
(3) الاهليلج: عين البقر؛ فاكهة شبيهة بما يسمى في المغرب بالبرقوق (انظر دوزي 43:1). 
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15 
اللحم وكمل عليخه ثرك عل ناز لينة خى يتجمره ثم يفرع في غضارة وتدز 
عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى * 


5 لون آخر يطبخ بعين البقر والبصل: 

يؤخذ من أطايب اللحم المذكور ما يقع عليه الاختيار ويقطع ويغسل 
ويوضع في القدرء ويجعل عليه ملح وزيت كثير وفلفل وكزيرة يابسة وكمون 
وبصل كثير مقطع ومري طيب بمقدار ويحمل القدر على النار دون ماء. فإذا 
سخن اللحم وخرج ماؤه وماء البصل وهو يحرك المرة بعد المرة جعل فيه من الماء 
المسخن همايقوم به عن مرقة ولا يكثرء ثم يؤخذ العين ويغسل ويوضع في 
طاجن صغير مع الخل ويوضع الطاجن على فم القدر ويترك حتى يسخن الخل 
ويرظت العين: : يؤْخذ من الزعفران ويدرس في المهراس ويحل بالماء ويوضع 

في القدر حتى ينصبغ اللحم والبصل ولا يكثر. فإذا غلت القدر جعل العين 

الل بعد أن بنطر إن كان نضح البضل أملا. فإن وجد فد نضج فيجعل 
الخل وإن كان لم ينضج ترك حتى ينضج وحينئذٍ يجعل الخل ويذاق فإن وجد 
طيباً على الاختيار ترك وإن وجد ناقصاً زيد فيه ويترك القدر على نار لينة حتقى 
يعتدل ما فيها ويتحمر ويظهر ودكها وحينئل تفرغ في الغضارة ويؤكل هنيئاً إن 
شاء الله تعالى. 

وإن أردت عمله بالعين دون بصل فلتجعل فيه لوذأ مقشوراً وحمصاً 
مبلولاً وحبات ثوم والعمل على ما تقدم وفي ساير الابازير والزعفران والخل» 
فافهم ذلك واعمل بحسبه. 


6 لون آخر يسمى بالأرنبي: 
يؤخذ من أطايب اللحم المذكور قدر الحاجة إليه ويقطع قطعا صغيرة 
ويغسل وينظف ويوضع في طاجن كبير من فخار مزجج ويجعل عليه ماء وملح 
وزيت كثير وفلفل/ وكزبرة يابسة وكمون وقليل بصل مقطوع وثوم مدروس 
وغير مدروس وصعتر محكوك اليد وحمص مبلول ولوز مقشور وورق أترج وعود 
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17 
بسباس ومري بمقدار. ويحمل القدر على النار حتى يطبخ. فإذاء طبخ فيصبغ 
بالزعفران المدروس ويجعل عليه بعد ذلك من الخل الطيب قدر ما يستطاب 
ويترك على النار حتى يذهب أكثر مائه ويبقى الودك. فتتزل القدر عن النار 
وتترك حتى تذهب عنبها الحرارة وتفرغ في غضارة وبؤكل هنيثا إن شاء الله 
تعاق.. 


7 لون آخر يسمى بالراهبي : 

يؤخذ من أطايب اللحم المذكور السمين مثل الصدر وغليظ الكرش 
والسدسية والأملاج وما أشبه ذلك. ويقطع قطعاأ وسطأ ويغسل ويسلق الكرش 
بالماء السخن وينظفء. ويوضع اللحم في قدر جديد ويجعل عليه ملح وزيت 
كثير وفلفل وكزبرة يابسة وورق أترج وعود بسباس ومري قليل» وتحمل القدر 
على النار وتترك تطبخ وتحرك المرة بعد المرة حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن 
يبيضء فيجعل عليه من الماء السخن قليل برسم مرقته. ثم يؤخذ البصل 
ويقشر من قشره الأعلى ويقطع قطعاً صغاراً ويغسل بلماء العذب ويترك, ثم 
ينظر إلى اللحم فإن وجد قد قارب النضح جعل عليه البصل, فإذا طبخ البصل 
صبغ مع اللحم بالزعفران المدروس وجعل في القدر مع العسل الطيب قدر 
ما يوجد فيه حلاوته. أومن مري الورد العسلي. ومن أراد أن يجعل فيه الخل 
الطيب عوضاً من العسل فليفعل. ويوجه القدر إلى الفرن حتى يحمر لدمه 
ويجف ماؤه فيخرج وكذلك يفعل بها في التنور. وإن أردت عمله في الدار فيفرغ 
اللحم والبصل في طاجى مزجج ويشويه فيه ويرفع الطاجن علي نار معتدلة. ثم 
خفة') طاجناً آخر من حديد أومن فخار مزجج واجعل فيه نارأ قوية وضعه على 
فم الطاجن الأول وتفقده حيئا بعد حين حتى يحمر وجهه وتجهف مائيته. فينزل 
عن الئار ويترك حتى تذهب حرارته ويستعمل إن شاء الله تعالى بعد أن يجعل 
عليه عند خروجه من الفرن أو من غيره من ماء الورد الزكي الرائحة فإنه يطيبه 
ويزكيه . 


(1) اب: يأخف. 
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14 

وإن أردت عمل اللحم بماء البصل خاصة (فيسمى بالمفرج وبشعاع 

الشمش) تأخذ البصل ويقطع ويغسل ويطبخ في قدر على حدة» فإذا طبخ عصر 

عصراً شديداً حتى يخرج مازه ثم يصفى ويجعل مع اللحمء فإذا طبخ اللحم 

صبغ بالزعفران ويجعل/ فيه العسل أومن مرب الورد العسلي قدر ما تظهر 

08 ويصنع به مثل ما صنع بالأول من الطبخ وتجعل فيه ماء الوردء وهذان 

اللونان من أراد عمله| باللحم الغنمي أو بجميع الطير المأكولة فليعمله) إن 
شاء الله تعالى. 


لون آخر مقلى بالمري والثوم: 
يؤخذ من اللحم المأكور قدر الحاجة إليه ويقطع ويغسل ويجعل في قدر 
نظيفة ويجعل عليه ماء وملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة يابسة ومري طيب وثوم 
دون مقشرء ويحمل القدر على النار حتى تطبخ وتتقلى وتحمر اللحم ويذهب عنه 
الماء فينزل عن الئار ويعتق بشيء من الخل الليموني أو خل الزنبوع أو الحصرم 
ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


9 لون آخر: 

يؤخطذ من لحم الأفخاذ ومن السنسن لحم دون شحم ويقطع قطعاً كبيرة 
ويغسل. ويجعل في قدر نظيفة ويجعل عليه الماء بمقدار وملح وفلفل وكزبرة 
يابسة. وتحمل القدر على النار تطبخ. ثم يؤخذ الثوم ويطبخ في الماء على قدر 
مايراد من حرارته فإذا طبخ نقي ودرس في المهراس مهراس العود ‏ فإذا 
اندرس يجعل في غضارة. ثم تؤخذ كزبرة خضراء ومقدونس وهو البوشين 
بالعجمية ويدرسان ويعصر ماؤهما على الثوم ويجعل عليها فلفل كثير ويجعل من 
خل الحصرم الطري مع الثوم ولياه ويضرب الجميع حتى يمتزجء وإن م تجد 
خل الحصرم فالخل الطيب الثقيف؛ فإذا كمل هذا العمل ونضج اللحم فيخرج 
ويجعل في غضارة على حدة ويقدم الجضيع ل المائدة وتصيع الخبز في أي مرقة 
وقع عليها الاختيار ويقطع اللحم بالسكين قطعاً صغاراً وتلقيه في الجلجة وهي 
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[28/ب] 


1 
المرقق» وإن آردث أن تغمسه بيدك قطعة قطعة فاعمل وكل هنيئاً إن شاء الله 
تعالى . ْ 

وهذا مما يستعمله الروم كثيراً في الدجاج المشوية أو اللحم اموي 
والسليق أو الحوت» فهذه المرقة المسماة بالحلجة بالتيم المعجمة ب من أخل 
مطاعمهم لأجل الحرارة التي فيهاء فافهم وأعمل يحسب الإرادة. 


0 صفة قدر المفرش المصنوعة في الطعام الكثير: 

تأخذ قدراً كبيرة 'وتجعل فيها من غليظ الكرش المسلوق ومن الدوارة 
والمصارين الخشنة بعد تنظيفها وتقطيعها قطعا قدر ما تريد فإنه يبرسم + الزينة 
للطعام المصبوغ بالزعفران والمطبوخ بالخل» فإذا جعلته في القدر فاجعل معه 
لوزاً مقشوراً وتجعل فيه الأبازير مثل ما جعل في الجملي المذكور أولاً ونتركه حتى 
يطبخ / وتجعل فيه بنادق كثيرة وحاح بيض كثيرة وشحيًا طرياً مدروساً وتصبغ 
جميع ما فيه بالزعفران صبغاً محكاء فإذا كمل فتضع القدر لحنبك فإذا فرغت 
الطعام في الصحاف مثل الجملي والمثلث ورأس ميمون تأخذ منه بمغرفة كبيرة 
وضعه على وجوه الصحاف وبعد ذلك زبن بالبيض المشقوق وتذر به الأفاويه. 
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الفصل الثاني : 
ف لوم الضأن 


1 لون يسمى بالتفابا البيضاء: 


يؤحذ من لحم الكبش الثني من صدره ويديه وأجتايه ما يقع عليه 
الاختيار ويقطع وينظف ويجعل ف قدرة جديدة ويجعل عليه ماء وزيت. وتؤخذ 
خرقة جديدة ويجعل فيها زنجبيل وملح وكزبرة يابسة وقليل من بصل مقطوع 
ويربط على الخرقة وتلقى في القدر مع اللحم, فإذا علم أي قوة ماء فيها خرج 
من القدر فيخرج لثلا تتغير المرقة. ويترك اللحم حتى يطبخ : ومن أراد أن 
يجعل في القدر بنادق فليعمل» فإذا طبخ اللحم ترك قليلاً على نار لينة حتى 
يتحمر ويظهر ودكه ثم يفرغ ويستعمل إن شاء الله تعالى. وإن أردت عمل هذا 
اللون بلحم الجدي الرضيع أو بالفراريج أو بالدجاج فلتعمله على ما وصفت 
بحول الله تعالى. 


2 لون آخر يسمى بالتفايا الخضراء: 

يؤخذ من لحم الكبش الثني السمين مايقع عليه الاختيار من أطايبه 
نما ذكر ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة بعدما تسقى القدر بالزيت 
حتى يفضل فيها ويجعل عليه ملح وفلفل وكزبرة يابسة ولوز مقشور وقليل من 
بصل مقطوع, وتحمل القدر على النار ويوضع على فيها قديرة صغيرة بماء عذب 
لتسخن ببخار القدر باللحم حتى يخرج ماؤه ويريد اللحم أن يبيض» فيجعل 
عليه من الماء السخن قدر الحاجة عن مرقة وتترك القدر تطبخ. ثم يؤخذ لحم 
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٠١١ 


ويدرس في المهراس ويجعل عليه ملح وقرفة وزنجبيل وفلفل وستبل وقرنفل 
بمقدار وبياض بيض ويعجن عجنا حسنا حتى يختلط الجميع فيصنع منه ينادق 
ويجعل في القدرء ثم تؤخذ كزبرة خضراء وتدرس في مهراس من عود وتعصر 
باليد حتى مخرج ماؤها ويجعل في غضارة على حدة. وإن وجد شيء من سلق 
أخذ من ورقه الأخضر ودرس وعصر ماؤه على ماء الكزبرة. ثم تؤخذ بيض 
وتكسر في عتحقة كبيرة وجعل عليها ماء كزبرة خضراء وماء نعنع وملح وأقاويه 
ويضرب الجميع ضرباً جيداً. ثم ينظر إلى / اللحم فإن كان قد نضج جعل في 
القدر ماء الكزبرة والسلق. ثم يؤخذ من الشحم الطري وينقى من العروق 
ويدرس بعيون الكزبرة 'الخضراء وعيون النعنع حتى يصير الشحم أخضر 
ويوضع في القدرء ثم يلقى في القدر من محاح البيض ثلاثة أو أربعة ثم يحمر 
القدر وتزال النار من تحتها ونترك على الغضا حتى يعقد وتتحمرء ثم تؤخذ 
بيضتان وتطبخان في الماء فإذا طبختا قشرتا وشقت('» على أربع . فإذا كمل هذا 
كله فرغ اللحم في غضارة وأظهرت البنادق والمحاح. وتجعل البيض المشقوقة 
أعلى اللحم وإن أردت أن تبعل محاح البيض [في] مقلاة فاعمل وذر عليه قرفة 
وزتسد وقدمها سم الله تعالى وكل هزيئاً إن شاء الله تعالى. 


وإن أردت عملها بالباذنجان فلتأخذ من الباذنجان الصغير القدر الذي 
تريده وتقشره من قشره الأعلى ونشقه على أربع حتى توصله إلى القطمير 
ولا نفصله. ثم تأخذه وتجعله في قدر بماء وملح وتحملها على النار فإذا نضج 
فتخرجه وتغسله بماء سخن وتعصره برفق وتجعله مع اللحم حتى يطبخ الجميع 
ولا يجعل في القدر حاشا من ماء الكزبرة الخضراء وماء السلق والشحم 
المدروس بعيون الكزبرة والنعنع ويترك البيض والتحمير فلا حاجة إليهما. 


وهذا النوع يعمل بلحوم العجاجيل الصغار على الوجهين وبلحم الجدي 
الرضيع وبالدجاج السمان على الوجه الأول فليعمل بحساب ذلك. 


(1) ب: فإذا طبخت فتقشر ونشق. 
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3 لون آخر يسمى بالكرنبية : 0 

يؤخذ من لحم الكبش السمين الفتي ما يقع عليه الاختيار من أطايبه 
ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة بعد سقي القدر بالزيت ويبقى 
منه قدر ما يقوم باللحم. ويجمل على اللحم ملح وفلفل وكزبيرة يابسة وقليل من 
بصل مقطوع وتحمل القدر على النار وتجعل قديرة صغيرة بماء عذب على فمها 
ويحرك القدر مرة بعد مرة حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه 
من الماء الذي في القديرة مايقوم به عن مرقة ولا يكثر منه» ثم يؤخذ الكرنب 
الشتوي وينقى تنقية بالغة وتؤخف عيونه وتترك بالورق الصغير الذي فيها وتقطع 
فيها أضلاعه الرخصة بعد إزالة قشرها الأعللى وتجعل في قدر بماء وملح وتحمل 
على النار برسم السلق فهو أحسن وأقوى لدفع مضرته. ومن أراد أن يغسله بماء 
سخن ويجعله في القدر مع اللحم فعل فإذا طبخ الجميع يؤخذ شحم قليل 
ويدرس ويجعل معه عيون الكزبرة الخضراء ويجعل في القدر ويؤخذ قليل/ من 
كرويا وتدرس في المهراس درساً خفيفاً ويجعلها في القدر بعد طبخه وتترك ساعة 
حتى يخرج طيبها وتحمر القدر وتفرغ في غضارة وتؤكل إن شاء الله تعالى. 


وإذا أردت عمله بالأكرنب الصيفي فيأخذه ويقشره وينقيه وليسلقه على 
كل حال من أجل كثرة حرافته» فإذا سلق غسل بماء عذب مسخن ويجعل في 
القدر مع اللحمء » ثم يأخذ لما ويدرسه وينقيه من العروق ويجعل عليه ملحا 
وفلفلا وزنجبيلا وكين يابسة وقرفة وقرنفلاٌ وسنبلا بمقدار وبياض بيض 
ويعجنه عجناً حسناً حتى بمتزج الجميع ويصنع منه بنادق ويجعلها في القدر مع 
اللحم ثم يأخذ بيضاً ويكسرها ويجعل عليها ملحا وأفاويه وماء كزبرة خضراء 
ويضرب الجميع ضرباً جيداً حتى يختلط ويتركه. ثم يأخذ شحًا ويدرس بعيون 
الكزبرة الخضراء وعيون النعنم حتى يصير الشحم أخضر وتجعله في القدرء فإذا 
غلى تجعل التخمير في القدر وتحركه وتزال النار تحت القدر وتتركها على الغضا 
حتى تعقد. 

وإن أردت أن تجعل محاح بيض ولوزاً مقشوراً فاقعل», فإذا تحمرت القدر 
تفرغ وتزين ببيض مشقوق وتذر عليها قرفة وزنجبيلاً وتؤكل إن شاء الله تعالى. 
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[29/ب] 


]/30 


١ 
وإن أردت أن تعمل النوعين من لحوم العجول فلتعملها على النحو انكر‎ 
* لون آخر اتيش باللفتية‎ 4 

يؤحذ من لحم الكبش الفتي السمين مايقع عليه الاختيار من أطايبه 
ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في تدر جديلة بعد ستبها يالزيت» ويعل عله 
ملح وفلفل وكزبرة يابسة ‏ ومن الناس من يجعل كموناً وقليلاً من بصل 
مقطوع ‏ وتحمل القدر على النار لتطبخ. وتؤخذ قديرة صغيرة ويجعل فيها ماء 
عذب وتجعل على فم القدر وتحرك القدر مرة بعد أخرى حتى يخرج ماء اللحم 
ويريد أن يبيضء ثم بجعل من الماء السخن الذي في القديرة مايقوم به عن 
مرقه» ويترك القدر تطبخ ثم يؤخذ اللفت ويقشر من قشره الأعلى ويغسلٍ 
ويجعل في القدر مع اللحمء فإذا طبخ الجميع تزال الناز غن القدر وتد_ك قليلاٌ 
حتى تعتدل ثم تفرغ في غضارة ويذر عليها قرفة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى.. 
اذ أردت عمله باللفت الصيفي فتأخذ اللفت وتقشره تقشيرا بليغاً وتقطعه 
فطع مدورة وتغسله وتجعله مع اللحم حتى يطبخ . لم تأ طب وتدرسة رقي 
من العروق وتجعل عليه ملحا وفلفلا وزنجبيلا وقرفة وسنبلا وقرنفلاً بمقدار 
وبياض بيض وتعجنه عجناً حسناً/ . وتصنع منه بنادق وتُجعل في القدر مع 
اللحم. ثم تأخذ شح وتدرسه”'2 بعيون الكزبرة الخضراء وعيون النعنع وتجعله 
في القدرء فإذا غلى تؤخذ البيض وتكسر في صحفة ويجعل عليها ماء كزبرة 
خراء وأفازية مثل ما تقدم ويضرب الجميع الرفة ضرباً جيداً حتى يمتزجء 
ثم ينظر إلى اللحم وما معه فإن وجد الجميع قد نضج وطيخ فيجعل البيض 
المضروب في القدر ويحرك باليدء وتزال النار من تحت القدر وتترك على الغضا 
اح تعئد وتجمزء ثم تفرغ في غضارة وتزين ببيض مشقوق وتذر عليها قرفة 
وزنجبيلاً ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله . 

وإن أردت أن تجعل فيها قبل التجمير قليلاً من ماء الكزيرة الخضراء 
فلتفعل(*» وإن أردت عمل النوعين بلحوم العجول فاعملها. 


(17) ابه ثم يؤخذ شحما ويدرس. . ويجمل . 
(2) ب: فليفعل. 
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لون آخر يسمى بالقشيطيّة 29 . 


يؤخذ من لحم الكبش الفتي السمين مايقع عليه الاختيار» ويقطع 
ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيت كثير وفلفل كثير 
وكزيرة يابسة وقليل من بصل مقطوعء ويحمل القدر على النار وتجعل على فمها 
قديرة صغيرة بماء عذب وتحرك حتى يحرك ماء اللحم ويريد أن يبيض [و] يجعل 
فيه من الماء السخن في القديرة ما يقوم به عن مرقه. ثم يؤخذ القنبيط الطري 
وبتطم رأصه باليد ليد ويترك عسلوجه ويئقى منه ما يحتاج إلى التنقية ويغسل غسلا 
جيداء ثم ينظر إلى اللحم فإن وجد قد نضج فيجعل معه القنبيط ويترك حتى 
يطبخ الجميع. ثم تزال النار من تحت القدر ويترك على الغضا حتى تتجمر 
وتعتدل, ثم تفرغ في غضارة ويذر عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل هنيثاً إن شاء الله 
ال 


لون آخر يسمى بالسلقية: 

يؤخذ من الحم الكبش السمين من أطايبه ما يقع عليه الاختيار» ويقطع 
ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيت جيد وفلفل 
وكزبرة يابسة وقليل من بصل مقطوع وحمص مبلول ولوز مقشورء, وتحمل القدر 
على النار ونتجعل على فمها قديرة صغيرة يماء عذب برسم المرفة, فإذا جعلت 
فيها الماء تتركها تطبخ. ثم يؤخذ سلق طري رخص وتنقى أضلاعه من الورق 
وتقطع الأضلاع ثم يعل السلق في قدر نظيفة بماء وملح وتحمل على النار حت 
يخرج عن السلق بورقيته وينضجء ثم يؤخذ وينظر إلى اللحم فإن وجد قارب 
النضع جعل معه السلق في القدر فإذا طبخ / الجميع تزال النار من تحت 
القدر وتترك على الغضا حتى تتجمر وتعتدل» ثم تفرغ في غضارة ويؤكل ذلك 
هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


(1) يراد به الكرنب (كناع-ناه©) والكرنب الشامي معروف. 
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[30/ب] 


7 ب لون آخر يسمى بالبسباسية: 


يؤخذ من لحم الكبش الفتي السمين قدر الحاجة؛ ويقطع ويغسل ويجعل 
في قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وقليل من بصل 
مقطوع. وتحمل القدر عل النار تطبخ وتحرك المرة بعد المرة حتى يخرج من 
اللحم ماؤه ويريد أن يبيض فيجعل عايه من الماء السخن كا تقدم قبل برسم 
المرقة. ثم يؤخذ يسباس طري رخص ويئقى ويؤخذ منه الرخص ويقطع أدق 
ما يمكن. ومن شاء درسه فليدرسه؛ ويغسل ثم ينظر إلى اللحم فإن وجد قد 
نضج فيجعل معه اليسباس في القدر حتى يطبخها جميعاً. ثم يؤخذ شحم 
ويدرس بعيون الكزبرة الخضراء وبعيون البسباس ويجعل في القدر مع اللحم. 
ثم يجعل في القدر قليل من ماء الكزبرة الخضراء سواء. فإذا كمل «'بخ القدر 
فيتركها على نار لينة حتى يتجمر ثم تفرغ في غضارة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله 
تال 


8 ا لون آخر يسمى بالتعتعية : 


يؤخذ من لحم الكبش الفتي السمين مايقع عليه الاختيار من أطايبه 
ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة» ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل 
وكزبرة يابسة وقليل من بصل مقطوع, ويحمل القدر على النار وتجعل على فمها 
قديرة صغيرة بماء عذب ليسخن بالبخار وتحرك القدر مرة بعد مرة حتى يخرج 
ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه من ماء القديرة المسخن ما يقوم به من 
مرقة ولا يكثر» ثم يؤخذ النعنع الرخص الطري وينقى ورفه وعيونه ويغسلان 
من الرمل والتراب المتعلق بهماء ثم يجعلان في قدر نظيفة بماء عدب ويطبخان» 
فإذا قرب نضجهها فيخرجهها من الماء ويصفى الماء. فمن أراد أن يجعله عوضاً 
من الماء المسخن برسم المرقة فهو أحسن وأنفع. ثم يؤخذ ورق النعنع المطبوخ 
ويدرس حتى يصير مثل العجين وتجعل في القدر مع اللحم. ثم يؤخذ شحم 
ويدرس بعيون الكزبرة الخضراء وعيون النعنع ويجعل في القدر ويجعل فيها شيء 
من ماء الكزيرة الخضراء ويترك حتى يطبخ » فإذا طبخت أزيلت النار من تحتها 
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1١5 


وتركت على الخضا حتى تعتدل وتتجمر ثم تفرغ في غضارة وتؤكل هنيئا إن شاء ' 


الل اتعاق: 


9 لون آخر يسمى بالترنحانية: 
عمله مثل الذي تقدمه سواء حرفاً/ بحرف لا زيادة ولا نقصان. فاعلم 
ذلك, 


0 2 لون آخر يطبخ بأي خريش وهو لسان الثور: 

يؤخذ من الكبش الثني الفتي السمين ويقطع ويغسل وينظف وبجعل في 
فدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وقليل من بصل 
مقطوع ويحمل على النار وتحرك المرة بعد المرة حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن 
يبيض فيجعل عليه ماء سخن بمقدارء ثم يؤخذ أبوخريش وينقى ويقطع 
ويغسل ويجعل في قدر نظيفة بماء وملح قليل ويحمل على النار حتى يطبخ. ثم 
يخرج ويجعل على لوح ويضرب بظهر السكين حتى ينقطع ويصير لحمة واحدة. 
ثم تنظر إلى اللحم فإن كان قد نضج فيجعل فيه البقل المدروس. ثم يؤخذ 
شحم ويدرس بعيون الكزبرة الخضراء ويجعل في القدر. ويجعل فيها قليل من 
ماء الكزبرة الخضراء ويتركها قليلاً على نار ليئة حتى يعتدل ويتجمر ثم يفرغ 
في غضارة ويؤكل ذلك هنيئا إن شاء الله تعالى. 


1 2 لون آخر يطبخ بالإسفناخ9©: 
يؤخذ من لحم الكبش الثنى السمين ما يقع عليه الاختيار من أطايبه على 
قدر الحاجة. ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدةء ويجعل عليه ملح 
وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وقليل من بصل مقطوع ويحملها على النار وتحرك 
المرة بعد المرة حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن 
(1) راوح في كتابته هنا في ب بين الاسفناخ والامفناج. وكلاهما جائز مقبول. 
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١7 


برسم مرقة» ثم يؤخذ الإسفناخ وينقى ويؤخذ الرخص منه خاصة. ويجعل في 
فدر نظيفة بماء ويحملها على النارء فإذا طبخ فيخرج ويجعل على لوح ويضرب 
بظهر السكين حتى ينقطع ويصير مثل العجين. ثم ينظر إلى [اللحم] فإن وجد 
قد نضج يجعل البقل معه في القدرء ثم يؤخذ الشحم ويدرس بعيون الكزيرة 
الخضراء وبعيون النعنع ويجعل مع اللحم وكذلك من ماء الكزبرة الخضراءء 
وتترك القدر على نار لينة قليلاً قليلاً لثلا يصفر البقل. ثم تفرغ في غضارة 
وتزين الغضارة في الأطعمة الكبيرة في الولائم بالجبن الطري ويقدم ذلك ويؤكل 
إن شاء الله تعالى. 

وإن أردت أن تصنع هذا اللون من لحم الجدي فإنه ملائم له فتلصنعه, 
وإن أردت أن تطبخ من لحم الكبش الثني بالقطف واليربون فالعمل فيه واخد 
مثل الإسفناخ فافهم ذلك. 


لون آخر يطيخ برؤوس الس : 

يؤخذ من لحم الكبش الثني السمين ما يقع عليه الاختيار من أطايبه 
ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل 
وكزبرة يابسة وليل من بصل مقطوع ويحملها على النار ويحركها مرة بعد أخرى 
حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن برسم المرقة 
ولا يترك. ثم يؤخذ الخس ويقشر من قشره ويقطع ويزال جميع الورق الأخضر 
ويجعل في قدر نظيفة وتحمل القدر على الماء حتى تطبخ » فإذا طبخ يخرج ويدرس 
في مهراس من عود حتى تنحل أجزاؤه ويصير كالمخ. ثم ينظر إلى اللحم فإن 
وجد قد نضج فيجعل الخس في القدر مع اللحم ويترك حتى يغلي غلية 
أوغليتين» ثم حمر القدر بالبيض على نحو ماذكر قبل وتزال النار من تحتها 
وتترك على الغضا حتى تعتدل. ثم تفرغ, ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله تعالى. 

زإن أزذت عيله عل عينة الترغية فبؤعد اللجم: ويعمل به | عمل 
بالأول ويجعل عليه مثل الأول حرفا يحرف. ثم يؤخذ الخس ويقشر تقشيراً 

بليغاً وتقطع رؤوسه مدورة رقاقاً. وتؤخذ العيرن بورقها الصغار وتشق ويغسل 
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١٠04 
الجميع ويجعل في القدر مع اللحم» فإذا طبخ جعل في القدر صعتر محكوك باليد‎ 
وبترك حتى يتحمر على نار لينة» ثم يفرغ في غضارة ويؤكل هنيئا إن شاء الله‎ 
تعال‎ 

وإن أردت عمله بلحم الجدي الرضيع فهو موافق له بحول الله تعالى. 


3 - لون آخر يسمى بالرجلية: 0 

يؤخذ من لحم ثنيان الكباش قدر مايحتاج إليه ويعمل به مثل ما عمل 
بما قبله. فإذا حملت القدر على النار تؤخذ رجلة طرية فتية دون زريعة وتقطع 
أدق ما يمكن ثم تغسل بالملح برفق وتحك باليدين حتى تخرج عنها لُعابيتها. ثم 
تجعل في القدر مع اللحم, فإذا طبخ الجميع فتؤخذ البيض وتكسر وتجعل عليها 
مثل ما تقدم في غير هذا الموضع وتضربها ضرباً جيداً ثم تجعلها في القدر وتحرك 
برفق وتئرك على الغضا حتى تعتدل وتعقد. ثم تفرغ في غضارة وتؤكل إن شاء 
الله تعالى . 


4 لون آخر يطبخ بالاسفراح 22: 

يؤخذ من لحم الكبش الفتي السمين قدر الحاجة ويقطع ويغسل وينظف 
ويجعل في القدر عليه زيت كثبر وملح وفلقل وكزبرة يابسة وقليل من بصل 
مقطوع. وتحمل على النار وتحرك كا تقدمء وتجعل فيها من الماء السخن بمقدار/ 
برسم مرقة. ثم يؤخذ الاسفراج وينقى ويؤخذ الرخص منه ويجعل في قدر 
نظيفة بماء وملح. ويحمل على النار حتى ينضج ويزال عنه الماءء ويذاق فإن 
وجدت مرارته قد ذهبت فهوالمراد. وإن وجدت لم تذهب فتجعل عليه ماء 
سخناً وتعيده ليسلق مرة أخرى حتى تذهب مرارته. ثم يؤخذ ويغسل بماء 
سخن ويجعل على غربال حتى يخرج عنه الماء. ثم ينظر إلى اللحم فإن وجد قد 
(2) ب: عملت. 


(3) الاسفراج - (عوبعمكة). 
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0/21 


[32/ب 


١1 

نضج فيجعل معه الاسفراج في القدر حتى يكمل طبخهاء ثم يؤخذ شحم 
ويدرس بعيون الكزبرة الخضراء وبعيون التغنع ويجعل في القدر مع ماء كزبرة 
خضراءء فإذا غلى الشحم غلية أو غليتين فيؤخذ بيض فيكسر ويجعل عليها من 
الأفاويه وماء الكزيرة مثل ماجعل في غيره مما تقدم. وتحمر القدر وتزال النار 
من تحتها وتترك على الغضا حتى تعقد وتعتدل, ثم تفرغ في غضارة ويزين 
ببييض مشقوق مثل ما تقدم ويذر عليه قرفة وزنجبيل ويؤكل ذلك إن شاء الله 

تعالى . 


وإن أردت طبخه بالخل مصبوغاً بالزعفران فتزيد في الأبازير كموناً 
وحبات توم وقليلاٌ من هري وورق أترج » فإذا حملت القدر على النار فتأخذ 
الاسفراج وتنقيه وتسلقه عل مثل مأ تقدم حتى تذهب مرارته ثم تغسله وتجففه 
وتقطعه قطعاً وسطأً ثم تنظر إلى اللحم فإن وجد قد نضج أو قارب يجعل معه 
الاسفراج حتى يكمل طبخه. ثم يؤخذ زعفران ويدرس ويحل بالماء ويجعل في 
القدر حتى يصبغ اللحم والاسفراج ولا يكثر. فإذا غلى غلية فيجعل في القدر 

من الخل الطيب قدر ما يستطاب. ثم يؤخذ بيض على قدر الحاجة وكسر 
ويجعل عليها من الأفاويه مثل ما تقدم وقليل من زعفران ويضرب الجميع ضرباً 
جيداً ويحمر به القدر وتزال النار من تحنها وتترك على الغضا حتى يعقد وتعتدل 
ثم تفرغ في غضارة وتزين ببيض مشقوق وتذر عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل إن 
شاء الله تعالى. 

وإن أردته مُظجناً فتأخذ من اللحم المذكور ما تحبء وتقطعه قطعاً 
صغيرة وتغسله وتنظفه وتجعله في قدر جديدة, وتجعل عليها ملحا وزيتا كثيرا 
وفلفلاً وكزبرة يابسة وكموناً وقليلاً من بصل وحبات من ثوم وورق أترج وعود 
بسباس قفوياً طيبا بمقدار. وتحمل القدر على النار وتحركها/ مثل هما تقدم. 
وتجعل فيها من الماء المسخن برسم مرقة بمقدار. ثم تأخذ الاسفراج وتعمل به 
مثل ما عمل فيط قبله ولا تقطعه, فإذا كمل سلقه ونضج فتأخذ زعفراناً وتدرسه 
ثم تحله بالماء وتجعله في القدر. فإذا غلى غلية فتأخذ من الخل الطيب وتجعله في 
القدر على اللحم بمقدار الاستطابة وتترك القدر على النارء ثم تحمر على نحو 
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16 
ما تقدم ولا تتركها تعقد. ثم تأخذ طاجناً مزججاً وتجعل فيه زيتا وتحمله على 
النار فإذا غلى الزيت فتاخذ بيضاً بقدر الكفاية وتكسرها في صحفة وتضريها 
بقليل من الأفاويه وتجعلها في الطاجن مستوية على قاعه. ثم تأخذ الاسفراج 
وتعصرها باليدين برفق وتسوي منه فرشة على البيض وفرشة من الاسفراج 
وفرشة من اللحم. ثم لا تزال تجعل فرشة من الاسفراج وفرشة من اللحم حتى 
يتخلصا حيعاً, ثم تأخذ المرقة وتصفيها وتأخذ صفوها وتجعله في الطاجن 
وتكسر بيضاً آخر بافاويه وقليل زعفران محلول وتضربها وتجعلها على وجه 
الطاجن وتجعل محاح بيض على وجهه وتوجهه إلى الفرن حتى يعقد ويتحفظ من 
الحرق. وإن أردت أن تزيله من الطاجن وتزينه بالبيض المشقوق وتذر عليه 

قرفة وزنجبيلاً فعلت, وأكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


5 لون اخر يطبخ بفريك الثوم الرخص: 

يؤخذ من لحم الكبش السمين أطايبه مثئل الصدر والأجناب ويقطع 
وبنظف ويجعل في قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة يابسة 
وكمون وحمص ميلول وبصل قليل وورق أترج وعود بسباس ومري» وتحمل 
القدر على النار ويصنع بها مثل ما صنع فيما تقدم من تحريك ومرقة. ثم يؤخذ 
الثوم ويقشر من قشره الأعلى ويقطع الأخضر منه مع الورق وتترك رؤوسه مع 
ما فيه من الأبيض ويشق ويصبغ بالزعفران المدروس2. ويجعل ف القدر مع 
اللحم حتى يطبخ . ثم يجعل من الزعفران على اللحم في القدر. ثم ينظر إلى 
اللحم فإن كان قد قارب النضج فيجعل فيه من الخل الطيب القدر الذي يراد 
بق الطتة اوتطير قم القني بالعجيق. اوبالعاعة: التلرك روتوجة نيد إل الغرة 
حتى يجف ماؤه ويحسن وحيئئلٍ تخرجه. 


وإن أردت طبخه في الدار فيفرغ ماني القدر في طاجن مزجج ويسوى 
اللحم والثوم فيه » وتجعل عليه صفو المرقة / وتحمله على النار. ثم تأخذ طاجناً 01/331 
آخر دون مزجج وتجعل فيه ثاراً قوية وتبعله على فم الطاجن الذي باللحم 
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١1١ 
وتتفقده ساعة بعد ساعة حتى يأخذ حقه من الطبخ ويرضيك. فتنزله عن النار‎ 
. وتتركه حتى تقل حرارته وتقذمه وبؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى‎ 


6 - لون آخر يطبخ بفريك اللوز الأخضر: 

يؤخذ من لحم(2 الكبش السمين أطايبه؛ ويقطع ويغسل وينظف ويجعل 
في قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وكمون ومري 
بمقدار وبصل قليل مقطوع وحبات ثوم وورق أترج وعود بسباس وحمص 
مبلول. ويحمل القدر على النار ويحرك مرة بعد أخرى حتى يخرج ماء اللحم 
ويريد أن يبيض فيجعل عليه من الماء المسخن عن مرقه. وتترك27 على النار 
لتطبخ» ثم يؤخذ فريك اللوز يجرد من خخارج وينقى ويغسل ويجعل في القدر 
مع اللحم يطبخء فإذا قرب نضج اللحم واللوز تصبغه بالزعفران على نحو 
ما تقدم» ثم تجعل بعد ذلك مغرفة من خل طيب ليتذكى طعمه ويترك القدر 
على نار لينة حتى تتجمر. 

ومن أراد أن يحمرها بالبيض فعل. ثم تفرغ في غضارة ويذر عليها 
زنجبيل ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. ومن أراد عمله بلحوم العجول عمله 
بحول الله . 


7 س لون آخر يسمى بالترجسية : 

يؤخذ من اللحم الفي السمين ويقطم ويغسل ويوضع في قدر بملح 
وزيت وفلفل وكزبرة يابسة ويطبخ نصف طبخة. ثم يقطع من الجزر الطيب 
المجرود أقلاماً على قدر نصف الإصبعء ويلقى على اللحم مع يسير ماء وخل 
وزعفران» ثم يذر عليه من الأرز المغسول سير فإذا نضج صب عليه من 
البيض المضروب بالزعفران قدر ما يعقده ويترك. فإذا برد قطع بسكين قطعاً 
كانا تعض وقد يتم طبخه في الفرن إن شاء الله تعالى. 


(1) ا سد اللحم . 


(2) ب: ويتركها. 
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١1 
لون آخر يطبخ بالحرشف المسمى بافزن:‎ 2 8 

يؤخذ من لحم الكبش السمين قدر الحاجة ويقطع ويغسل وينظف ويجعل 
في قدر جديدة, وجعل عليه مثل ماجعل على الذي قبله. وحمل القدر عل 
النار ويصنم بها مثل ما صنع بالذي قبلهاء ثم يؤخذ الحرشف وينقى من شوكه 
وغبر شوكه ويسلق بالماء حتى ينضج. ثم بخرج ويغسل بماء سخن ويقطع قطعا 
صغيرةء ويجعل في القدر على اللحم حتى يطبخ . ثم يجعل في القدر زعفران وخل 
على مثل ما تقدم. فإذا كمل طبخ القدر وتريد أن تكون لمحمرة فتخمرها على 
نحو ما تقدم وتترك/ القدر حتى تنخمر ثم تفرغ في غضارة ويؤكل ذلك هنيئاً إن 
شاء الله تعالى. وعلى هذه الصفة يطبخ باللصيف2'2 والقنارية» ومن أراد أن 
بطبخ جميع ذلك برانية فيقطعه قطعاأ مدورة ويجعل فيه البنادق ويقلى الحرشف 
والقنارية بعد السلق. ويعمل هذا كله أيضاً من لحوم العجول. قافهم ذلك. 


لون آخر يطبخ بالكمأة وتسمى بالترفاس : 

يؤخذ من لحم الكبش الثني السمين ويقطع ويغسل ويجعل في قدر جديدة 
ويجعل عليه ملح وزيت وقلفل وكزبرة يابسة ومري بمقدارء وتحمل القدر على 
النار وتحرك حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن عن 
مرقة ولا يكثرء ثم تؤخذ الكمأة وتقشر بعد أن تغسل ويزال ما تعلق بها من 
التراب وغيره ويقطع باليدين دون سكين. ويجعل في القدر مع اللحم حتى 
يطبخ . وتزال النار من نحت القدر ويترك على الغضا حتى يتجمر» ثم تفرغ في 
غضارة ويذر عليها فلفل وزنجبيل ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


الوذ أأغر يسن بالتاعية: 

يؤوحدذ من لحم الكبش الي السمين مثل الصدر والأجناب» ويقطع 
ويغسل ويجعل في قدر جديدة؛ ويجعل عليه ملح وزيت جيد وفلفل وكزبرة 
)10( أورده دوزي (532:2) ول بشرحه شرحاً كافياً. 
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[33/ب] 


[34/اع] 


لل 
يابسة وبصل قليل مقطوع, وتحمل القدر على النار ويصنع بها مثل ما نقدم. ثم 
تؤخذ قرعة طرية رخصة. ويجرد مرنامن خارج وينقى داخلها من الزريعة 
والشحم حت بنقى تنقية وتقطع قطعأ مربعة, وتغسلها ونجملها في القدر مع 
اللحم حتى يطبخ. فإذا نضج الجميع جعل في القدر من الشطرية أغصان 
بمقدارء وإن لم توجد الشطرية 00 باليدين ولا يكثر, وتترك القدر على 
نار ليئة حتى نتجمرء ثم تفرغ في غضارة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى, 
ويعمل هذا النوع بلحوم العجول لمن أراد. 


1 ل لون آخر يطبخ بالتفاح الم والحلو: 

يؤخذ من حم الكبش الثني السمين قدر الحاجة ويقطع ويغسل وينظف 
ويمعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وكمون قليل وبصل كذلك في قدر 
جديدة, وتحمل على النار وتحرك حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيضء. 
فيجعل عليه ماء سخن عن مرقة. ثم يؤخذ التفاح ويقشر من خخارجه وينقى من 
داخله من الزريعة وغيرها ويعطع خبب الإزادة وجعل في القدن مع اللحم حي 
يطبخا/ جميعاً. فإذا طبخا فيجعل في القدر قليل من الزعفران, 0 
بعد ذلك من الخل الطيب للتفاح المز قليل وللحلو مغرفة أو ما تقع عليه 
الإرادة. وتترك القدر حتى تتجمر ثم تفرغ في غضارة ويذر عليها قرفة وزنجبيل 
وتؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى. ومن أراد [أن] يفتقها بمسك وعنبر وماء ورد 
وكافور فإن ذلك مقو للنفس مفرح. 

لون اخر يطبخ بالسفرجل: 

وعمله مثل الذي قبله بلا زيادة ولا نقصان من التفتيق الذي ذكر في 
التفاحية فافهم ذلك. 


-< لون آخر يسمىن بالفحصي : 
يطبخ بالليم المصير والقرفة دون مدروسة. 
يؤخذ من لحم الكبش السمين ومن شحمه مايقع عليه الاختيار ويقطع 
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١١ 


ويغسل ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة 
يابسة ويصل قليل وعيدان من قرفةء وتحمل القدر على النار وتحرك هرة بعد 
أخرى حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض. فيجعل عليه ماء سخن عن مرقة 
ولا يكثرء ويترك يطبخ فإذا قرب نضح اللحم فيؤخذ من الليم المصير قدر 
الحاجة 0 وأحسنه ما كان 2 في خله. ويجعل مع اللحم على نار 
معتدلة حتى ينضج الليم وتجف مائيته ولا يبقى فٍِ القدر إلا الزيت والودك, 
فحينئذ تفرع في غضارة وتذر عليها قرفة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. ويعمل 
هذا اللزة بالنجام_السمان: وبحم السخرل يحول الله تعال . 
4 - لون آخر مقل في القدر: 

يؤخذ من لحم الكبش الثني السمين ومن شحمه قدر المراد ويقطعم 
وينظف ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيث وفلفل وزنجبيل وكزبرة 
يابسة وبصل قليل وماء ومري قليل» وتحمل القدر على النار حتى تطبخ برفق 
وتذهب المائية» واللحم يحرك حتى محمرء ثم تنزل القدر عن النار وتفرغ في 
غضارة ويجعل على اللحم خل ليم أوخل زنبوع أوخل حصرم طري. ويؤكل 
هنيثاً إن شاء الله تعالى. 

5 ل لون آخر يطبخ باللري النقب 

يؤخذ من لحم الكبش السمين قدر الحاجة ويقطع قطعا صغاراً وينظف. 
ويجعل في قدر جديدة؛ ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يايسة ويصل 
قليل مقطوع ومري بمقدار وماء جيد. ويحمل على النار حتى يطبخ. فإذا كمل 
طبخها ونضج اللحم تترك القدر حتى تتجمرء ثم تفرغ في غضارة ويجعل عليه 

من الخلول المذكورة قبل من/ أي نوع يقع عليه الاختيار المراد. ويؤكل ذلك 

هنيئاً إن شاء الله تعالى. 

الون آخر يسمى إبشوا قدر: 


يؤحذ من لحم الكبش الني السمين قدر الحاجة من أطاييه ومواضيع 
الشحم منه ومن عيون الدوارة والمبعر» ويقطم اللحم قطعاً صغاراً وينظف 
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[34/ب] 


[5ة/ل) 


ولا يغسل ويجعل في قدر جديدة. وتؤشيل الدوارة وتشق ويغسل ما فيها وتنظف 
وتقطع قطعاً صغاراً وتجعل مع اللحم. ثم يؤخذ المبعر ويخول ويجرد وينظف 
ويغسل ويقطع ويجعل مع اللحم ويطبع على فم القدر ويحمل إلى الفرن 
ولا يغفل عن تحريكهاء فإذا علم أنها قد نضجت وطبخت فتخرج وقد أعد 
قرفة مدروسة وفلفل وزنجبيل وملح. ثم تفتح فم القدر ويجعل فيها الأفاونة 
وا ملح بمقدار ولا يكثرء وتحرك القدر حتى يختلط اللحم بالافاويه والملح» ثم 

يفرغ القدر في غضارة ويذر عليها زنجبيل وقرفة . وإن أردت أن تجعل فيها 5 

من الخلول فلتفعل» ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


7 د لون آخر يسمى باللوزية: 

يؤخذ من لحم الكبش الثنى السمين ومن شحمه قدر الحاجة» ويقطع 
ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة, ويجعل في خرقة جديدة ملح نظيف 
وزنجبيل كثير أو كزبرة يايسة وبصل قليل ويربط ويجعل في القدر ويجعل عليه 
زيت كثير» ويحمل القدر على النار وتحرك مرة بعد أخرى حتى يخرج ماء اللحم 
ويريد أن يبيض». فيجعل عليه ماء سخن عن مرقة ولا يكثر وتترك على النار. 
العو لاي و ل لو بن 

س نظيف من عود حتى يصير كالمخ ويخرج منه الدهن فيؤخذ ويخرج ويجعل 
ابا لاسو و م كل 
على حدة قطعة في قطعة. وتؤخذ المرقة وتصفى بخرقة نظيفة وتغسل القدر 
ما فيها وتحمل على النارء ثم تعاد المرقة المصفاة واللحم فيهاء فإذا سخنت 
فتجعل فيها اللوز المدروس وتحرك برفق حتى يتحل ويطبخ ويعلوه الودك, 
فيحنتل تزال النار من تحت القدر وتترك على الغضا حتى تتجمر. ثم تفرغ في 
غضارة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. وإن أردت أن تجعل فيها بنادق فلتفعل . 

وإن أردت أن تعملها بماء الليم فتجعله في القدر بعد طبخ اللوز وتتركه 
حتى يغلي/ غلية أو غليتين» ثم تجمر القدر وحينئلٍ تفرغها وكل هنيئاً إن شاء 
الله تعالى. 
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5 الال 
9 2 لون اخر مشرقي يطبخ بالقلقاص: 
عمله كعمل اللخم باللقت حرفا بحرف. ولا يؤخدل من القلقاص إلا 
الرقيق الفتي ويقشر وينظف ويقطع قطعا مدورة ويسلق بماء وملح. ثم يغسل 
ويجعل في اللحم ويجعل فيه بعد طبخه مع القلقاص قليل من ماء الليم فإنه 
يذكيه. ويؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


9 ل لون آخر طباهجية مشرقي :200 
يؤخذ من لحم الكبش السمين ويقطع مثل الاصابع في الرقة» ثم يقطع 


مرة ثانية قطعاأ صغاراً ويعزل السمين بناحية والمهزول بناحية» ثم يؤخذ السمين 
ويجعل في قعر القدر ويغلى حتى يرشح ويذوب شحمه ثم يجعل المهزول عليه 
ولا يحرك حتى يغلي بمائه. فإذا غلى اللحم فيجعل عليه ملح وفلفل وكرويا 
وكزبرة يابسة ثم يحرك ويغطى فم القدر. فإنه يدرك من ساعته. 

وإن أردته حامضاً فلتجعل في اللحم ماء حب الرمان الحامض. ويؤكل 
هنيئا إن شاء الله تعالى . 


0 - لون آخر طباهجية طباعية مشرقي: 


يؤخذ من اللحم فيجعل منه شرايح صغاراً وتجعل27» في صحفة, ويجعل 
عليها خل ويترك فيه ساعة حتى يتشرب من الخل. ثم يخرج ويعصر باليدين 
عصراً حسناً حتى يخرج الخل عنه. ثم تؤخذ برمة فيجعل فيها زيت ويحمل على 
النار. فإذا غلى الزيت يجعل فيه اللحم يغل حتى يحمر. ثم تؤخذ صحفة 
ويجعل فيها خل ومري وكزيرة يابسة وصعتر وزعفران ويترك ذلك ساعة ثم 
يصفى ويؤخذ الصفو ويجعل في القدر على اللحم ويحرك برفق حتى يأخذ حقه 
من المرق وينزل ويؤكل إن شاء الله تعالى. 


(1) طباهجة ويقال أيضاً طباهجية نوع من الطبيخ يطل عليه أحياناً كباب وهو لحم مقلٍ بشحم 
الإلية قد نجد هذا اللون في شمال المغرب تاحية تطوان بصفة خاصة. 
(2) ب: ويجملها. 
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[53)ب] 


١11“ 

1 ل لون آخر مشرقي يسمى طباهجية مغمومة: 

يؤخذ الكش السمين ويعمل منه شرايح من اللحم الأحمر متوسطة ومن 
اللحم المخلوط بالشحم شرائح صفغاراء وجعل قِ قلر جديدة قد جعل فيها 
زيت كثيره ثم تفرش الشرايح السمان وعليها الشرايح الحمر ويجعل عليها ملح 
وفلفل وكزيرة يابسة وكرويا وخل طيب ومري قليل»: ويقطع من الجبن اليابس 
قطم صغارء ويجعل على اللحم في القدر غطاء ولا يحرك حتى ينضح ويؤكل 
هنيئاً [إن شاء الله تعالى]. 
2 ل لون آخر يطبخ بالفول الأخضر يسمى | بالفستقية: 

يؤخذ من لحم الكبش الثنى السمين ما يقع عليه الاختيار من أطايبه ومن 
شحمهء ويقطع ويغسل وينظف ويجعل ف قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت 
وكزبرة يابسة وكمون قليل وبصل قليل. وتحمل القدر على النار وتحرك حتى 
يخرج ماء الملح ويريد أن يبيضء فيجعل عليه من الماء السخن عن مرقة ويترك 
يطبخ ثم يؤخذ فول أخضر طري رخص ويقشر من قشرته ويغسل ويجعل في 
قدر نظيفة ويجعل عليه ماء عذب, وتحمل القدر على النار حتى يطبخ الفول. 
ويجعل على فم القدر قديرة صغيرةء فإن جف الماء عن الفول قبل أن يطبخ 
فيزاد فيه من الماء المسخن حتى يأخذ حقه ويطبخ, فإذا رأيته قد كمل طبخه 
فينزل عن النارء وتدخل مغرفة كبيرة في القدر وجل الفول بالتحريك القري 
حتى يصير كالمخ فيترك, وينظر إلى اللحم فإن وجد قد نضج أخذ الفول وجعل 
معه وحرك برفق. وتزال النار من تحت القدر ولا يترك إلا على نار ليئة» ثم 
يؤحذ شحم طري ويدرس بعيون الكزبرة الخضراء أو بعيون النعنم ويجعل في 
القدر مم اللحم والفول». ويجعل في القدر أيضا ماء كربرة خضراء وتترك حتى 
تغلٍ وتتجمر ثم تفرغ في غضارة وتؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 
3 لون آخر يطبخ بالفول اليإبس المطحون 

المسمى بالبيسار ء 
يؤخذ من لحم الكبش الثني السمين وشحمه وعيون الدوارة ويقطع 
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ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة» وبل عا ملق وزيت وفلفل وكزبرة 
يابسة وكمون وبصلة مقطعة, وتحمل القدر على النار وتحرك القدر مرة بعد المرة 
حتى يخرج الماء عن اللحم ويريد أن يبيض فتجعل عليه ماء سخناً عن مرقة 
وتترك القدر عل النار تطبخ. ثم يؤخذ الفول ويغسل بالماء السخن مرات. ثم 
بدهن بالزيت ويجعل في قدر جديدة مدهونة بالزيت ويجعل عليه ماء سخن 
وبصلة صحيحة ورأس ثوم صحيح وكمون ويسباس» وتحمل القدر على النار 
تطبخ ولا تحرك بوجه حتى ينضج الفول» فإن جف الماء قبل نضجه زيد فيه من 
الماء السخن حتى يأخدذ حقه من الطبخ , ثم يؤخذ ملح ويجعل في صحفة وتؤخذ 
المغرفة وتدخل في القدر ويحرك بها الفول ويجعل فيها الملح ويحرك الفول برأس 
المغرفة حتى ينحل ويصفو ويأخذ حقه من الملح. فيترك ثم ينظر إلى اللحم فإن 
وجد قد/ طبخ فيجعل عليه الفول قليلا قليلا حتى يلتثم مع اللحم. وتترك 
القدر على الغضا ساعة حتى تأخذ في البرد وتفرغ في غضارة وتؤكل هنيئاً إن 
شاء الله تعالى. 


4 - لون آخر يطبخ بالحمص المطحون: 
يؤخذ من لحم الكبش الثنيى مثل ذنبه وإليته وصدره ويقطع ويغسل 
ويجعل في قدر جديدة» ثم يؤخذ الحمص وينقى من قشره بعد الطحن ويجعل 


[36/ا] 


في القدر مع اللحم ويجعل عليها ماء سخن وزيت كثير وملح وقلفل وبصلة ٠‏ 


مدقوقة, وتحمل القدر على النار لتطبخ. فإذا غلت أقلِل من تحتها النارء وتثرك 
على نار لينة حتى ينحل الخمص؛ فإذا نضج فيخرج اللحم عنه ويرك الحمص 
بالمغرفة حتى ينحل» فإذا انحل أعيد"2 إليه اللحم وجعل عليه من الخل الطيب 
وتؤكل . 


(1) بب: يعيد. 
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111 
5 لون آخر مشرقي يقال له طفشيلة: 


يؤخدذ من لحم لحم الكبش الثتي مثل الذي أخذ قبله ويقطع قطعاً صغاراً 
ويغسل ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيت كثير وقلفل وكزبرة 
يابسة وبصلة مقطوعة. وتحمل القدر على النار وتحرك مرة بعد أخرى حتى يخرج 
ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن عن مرقة ويكون وسطا 
وتترك القدر تطبخ. ثم يؤخذ الخمص ويدرس حتى يصير كالدرمك ويغربل 
بغربال من شعرء ثم يؤخذ اللحم ويخرج قطعة قطعة ويجعل في غضارة ويغطى 
وتصفى المرقة بخرقة نظيفة, .لم تنظف القدر بالغسل وتعيدها على الثار. ثم 
تعاد المرقة المصفاة واللحم ويجعل على اللحم زعفران محلول بعد درسه وقرفة 
مدروسة. ويجعل عليه خل طيب قدر مايستطاب بهء فإذا كمل بالالمبخ تؤخد 
المغرفة وتدخل في القدر ويذر دقيق الحمص قليلاً قليلاً ويحرك حتى يأخخذ حاجته 
وين خئورثة ولا يغفل عنه لثلا يحترق ويفسدء ثم ينزل ويفرغ في غضارة 
ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


6 له لون آخر يسمى بالعربي: 
يؤخذ من الحم الكبش السمين قدر الحاجة ويقطع ويغسل وينظف ويجعل 
عليه ملح وزيت وقلفل وكزيرة يابسة وكمون قليل وحمص مبلول كثير ولوز 
مقشور ومري وسط وبصلة مقطعة وورق أترج وعود بسياس في قدر جديدة» 
وتحمل القدر على النار وتحرك حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل 
عليه ماء سخن عن مرقة» وتترك القدر على النار حتى تطبخ . ٠‏ فإذا نه نضج اللحم 
[36/ب] والحمص فيؤخذ رزعفران ويجعل/ بعد درسه في مهراس من نحاس ويجعل في 
القدر حتى يصبغ اللحم والحمص صبغاً محكرّاء ثم تزال النار من تحت القدر 
وتترك على الغضا حتى تتجمر ثم تفرغ وتؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


وإن أردت عمله بلحوم العجول فلتفعل» ويزين هذا اللون في الولائم 
بالفرش والبيض المشقوق فافهم ذلك. 
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5 0 
5 لون آخر يسمى بالصتابي جيد للمعدة الضعيفة الباردة» 
يؤخذ من اللحم الفتي ا لسمين وينظف ويقطع ويجعل في قدر نظيقة بملح 
وزيت وكزبرة يابسة وفلفل وشيء من السذاب”'' البستانٍ ويسير من بصل 
ومغرفة خل ويوضع علش نار ليئة» فإذا تقلى صب فيه من الماء قدر كفاية ويطبخ 
حتى ينضجء ثم يؤخذ من لباب الخبز المختمر المحكوك ويضرب يبيض 
ويترك برج ودكه ويستعمل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


89 لون آخرء 
يؤخذ جنب كبش ثني ويترك مع صدره ويضرب بالساطور حتى تنكسر 
الاضلاع من أول الحنتب إلى آخخره ولا تبان» ويكون كسر الضلع ف ثلاثة 
مواضع » ويحك الجنب بالملح والفلفل حكا محكيًا ويمعل في طاجن كبير مزجج 
مفروش.», ويحمل إلى الفرن وبجعل على بعد من النار حتى ينضح ومحمر وجول 
عل الوه الآخر حتى يحمر ويمخرج ويستعمل إن شاء الله تعالى . وإن أردت أن 
تجعل شيئاً من الخلول المذكورة قبل فلتفعل أو تأكله بالصناب. 
وإن أردت أن تشويه فلتجعله في سفود من حديد أو عود ونتجعل النار 
حوله من بعد وتشويه برفق حتى ينضج ويترك صحيحا على أصله . وإن أردت 
أن تقطعه فتكسر أضلاعه بالساطور وقطعه للطول وتسفده في السفود وتشويه 
بعد أن تحكه بالملح والفلفل برفق حتى ينضج ويؤكل هنيثاً إن شاء الله تعالى. 


9 لس نوع آخر: 


يؤخذ لحم الكبش السمين من الأفخاذ والسنسن بما عليه من الشحم 
ويشرح بالسكين شرايح رقاقاء ويجعل عليها ملح مدروس وصعتر مدروس 


)01( السذاب هو الفيجن ويطلق عليه بالبربرية أورم ؟ را جم التفاصيل في تحفة الأحباب: 159 
364 حيث ملقم كولات إل الغساي القاسي . 
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١؟١‏ 
بمقدار وفلفل وتحول باليدين حتى تأخذ من الملح وغيره. ثم يؤخذ مفرش من 
الحديد المعد لشواء الشرايح ويجعل على نار معتدلة لا لهب فيها ولا دخانء 
وتفرش الشرائح عليه, فإذا احمرت حول حتى يحمر الوجه الثاني وتنضج ء فتزال 
1/71 ويجعل غيرها حتى تكمل. ولا تغطى إلا بشيء يخرج منه / البخارء وإذا وقم 
استعماها أحضر 5 المائدة وعاء بمري نقيع ووعاء بصناب فيغمر في أسهها يقع 

عليه الاختيار ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


وإن أردت عمل الكبش الثني مشوباً في التنور فيأخذه وتسفده في سفوه 
من عود من ذتبه إل عنقه: ثم تأخذه وتقطع ذراعيه من المفصل وبينها وكذلك 
فخذيه من عرقوبيه وتقطع ذنبه وإليته ووركه ثم تؤخذ كرشه ومصارينه وفؤاده 
وينظف الجميع ويقطع وتصنع منه عصابة على سفود ويكتف بالمنسج ثم تلف 
بالمصران. ثم يؤخذ سفود ويجعل مصليا من خاصرتيه ويجعل الذنب والإليتان 
معه عليه. وتجعل الذراعان والعرقوبان في جوفه ويحمى التنور حتى يبيضء فإذا 
حمى جعل في قاعه طاجن من فخار وأدخل الكبش في التنور» ويجعل طرف 
السفود في الطاجن. وكذلك يفعل بسفود العصبة. ويغطى التنور ويطين حتى 
لا يخرج بخاره وكذلك تسد جميع منافسه ويترك مسدودا حتى يعلم أن الكبش 
قد نضج» فيفتح عليه ويخرج ويجعل على مايقع عليه الاختيار من النعنع 
أو البسباس أو الريحان أو غيرهم. ويرش عند خروجه من التنور بخل وتعنع لمن 
أراد ذلك ويذر عليه تفويه ويحضر بين اليدين ملح مدروس ويؤكل إن شاء الله 
تعالى. 


ب لون آخر د يسمى الكامل : 
و 90-022 


ضيقاً قدر ما يسع منه اليد وتدخحل اليد فيه ويخرج جميع ما في جوفه ويغسل من 
الدم وينظف ويترك بناحية » لم يؤخذ من الدجاج السمان الفتية قدر ما يقوم 
ومن فراح الحمام وأليمام المسمنة والعصافير السمان ويطبخ أي لون وقع عليه 
الاختيار. ثم يصنع حسو من لباب الخيز المحكوك المضروب ببياض البيض 
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١؟؟‎ 

وجميع الأبازير ويحشى به أجواف الطيور الموجودة المعدة لذلك, ثم تؤخذ واحدة 
بعد واحدة وتدخل في جوف الكبش حتى تمتلىء. ثم تصب عليه بقية الحسو 
ومحاح البيض المعهودة والبنادق وليم مصير وزيتون» ثم يخاط الفتح بخبط قوي 
خياطة محكمة. ثم يدخل الكبش كا هو في التنور ويطبق عليه ويترك قليلاء ثم 
يخرج ويدهن من أوله إلى آخره بخل مري نقيع وقليل من زعفران ونافل 
وصعتر وكذلك/ يرش جوفه قبل أن يملأ الحسو ويرد إلى التنور ويترك 
بكمل نضجه ويحسن وحيئئظٍ يخرج ويستعمل إن شاء الله تعالى. 


1 - لون آخر يسمى بأكناف: 


يؤخذ الكبش الثني وتقطع مفاصله وأضلاعه ثلاثأ ثلاث ثم تحفر حفرة 
في الأرض ويجعل فيها العنق ويلقى عليه اللحم قطعة على قطعةء ثم تأخذ 
طاجناً كبيراً وتغطي به اللحم وتضم التراب إلى حوائى بي الطاجن لثلا يمخرج 
بخار اللحم» ويجعل على الطاجن الحطب ومع جوانبه: وتشعل فيه الثار وتترك 
كذلك بمقدار ما يعلم أنه احمر وجهه فتزال عنه النار إلى ناحية ويرفع الطاجن 
عن اللحمء ويحول اللحم فيرد أعلاه أسفله وأسفله أعلاه ويرد عليه الطاجن 
ثم ترد النار على الطاجن وتشعل وتترك ساعة بمقدار ما تعلم أن اللحم قد كمل 
شيه واحمرء فتزال النآن ويرفع الطاجن ويجعل اللحم في وعاء ونجعل عليه الملح 
والفلفل ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


2 - لون آخر يطبخ بالعسل يسمى بالعسل: 

يؤخذ من لحم الكبش السمين مثل الذنب والصدر وما أشبه ذلك من 
مواضع الشحم وشحم الكلى. ويقطع قطعا صغاراً وينظف ويجعل في قدر 
جديدة ويجعل عليه ملح وزيت كثير وكزبرة يابسة وماء بمقدار. ويحمل القدر 
على النار ليطبخ , ثم يؤخذ عسل طيب قدر ما يعلم أنه يقوم بالقدر ويجعل في 
طنجير حتى نخرج رغوته ويتصفىء ثم يؤخذ اللحم ويخرج من القدر ويجعل 
على حدة. وتصفى المرقة على حدة وبنظف القدر بالغسل. ثم تعاد على النار 
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حتى [37/ب] 


]1/38[ 


١5 5‏ 
ويجعل فيها العسل ثم اللحم والمرقة. ثم يؤخذ من النشا قدر أوقية ونصف 
للرطل الواحد من العسل وتحله في الماء وتصفيه في القدر برفق وهي تحرك, 
ولا تغفل في التحريك لثلا ينعقد النشاء ويلون بشىء من من الزعفران ويترك القدر 
يتجمر حتى يظهر ودكها ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


3 لون آخر يسمى بالغسائية : 

يؤخذ من اللحم المذكور مثل ما تقدم وينظف ويجعل في قدر جديدة, 
ويجعل عليه ماء وملح وزيت كثير وكزبرة يابسة وعسل منزوع الرغوة. وتحمل 
القدر على النار لتطبخ حتى ينضج اللحمء ثم يؤخذ السميد ويغسل بالماء 
السخن مرات» ثم يجعل في القدر مع اللحم شيء بعد شيء وهو يحرك حتى 
يتم /. ويذاق فإن كان غير حلو زيد فيه العسل, وإن كان خفيفاً فيزاد فيه 
السميد حتى يصلحء ويحرك فإن ظهر عليه الزيت وإلا زيد فيه حتى ينضج 
السميد ويبعد عن النارء ويلون بثيء من من الزعفران» م ينزل ويفرغ ويؤكل 
هنيثاً إن شاء الله تعالى. 


لون آخر يسمى برأس ميمون: 

يؤخذ من لحم الكبش السمين من الخواصر وعيون الدوارة وتقطع قطعاً 
صغيرة وتغسل وتنظف وتجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيت كثير 
وفلفل وكزيرة يابسة وكمون وبصل قليل مقطوع ولوز مقشور وحمص مبلول 
ومغرفة من مري وحبات من ثوم وورق أترج وعود بسباس» وتحمل القدر على 
النار وتحرك حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن 
ويترك على النار حتى يطبخ. ثم يؤخذ زعفران ويدرس في مهراس نحاس ويحل 
بماء عذب ويجعل في القدر على اللحم حتى يصبغ. ثم بعد ذلك يجعل فيها خل 
طيب قدر ما يستطاب. ثم يؤخذ بيض بقدر ما يعلم أنما تقوم بالقدر ويكسر في 
صحفة ويؤخذ من محاحها وتجعل في القدر. ويجعل على الباقي ملح وفلفل 
وزنجبيل وقرفة وقليل من زعفران مدروس, ثم يؤخذ اللحم بعد نضجه ويفرغ 
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في غضارة على حدة وتصفى المرقة ويزال ورف الأترج وعود البسباس والثفل 
المنكون في القدر. ثم تؤخذ الأواني المصنوعة لطبخه من الفخار المزجج أوهي 
ضيقة القاع واسعة الفم وتجعل على النار ويجعل فيها من الزيت قدر أوقيتين. 
قإذا غلى يؤخذ اللحم وما معه من حمص ولوز ويخلط بالبيض ويجعل في الأواني 
بعد أن يجعل أولاً في كل آنية فص من المحاح المعقودة ولا تملأ الأواني» ويؤخذ 
الودك من صفو المرقة ويجعل مع الزيت. فإذا عقد البيض وأراد الزيت والودك 
أن يجف فتزال عن النارء فإذا فرغت في الغضارة قلبت على فمها ني وسط 
الغضارة وتبقى مثل جمجمة السكرء ثم يؤخذ من قدر الفرش المتقدم ذكره 
مغرفة ويجعل عليه. ويزين بالبيض المشقوق وتذر عليه الأفاوبه ويؤكل إن شاء 
الله تعالى. 


5 2 لون آخر يسمى بالبلاجة: 

تؤخذ قصبة الرئة بما فيها حاشا الطيحال ويقطع قطعاً كبارأ وينظف, 
وتؤخذ الدوارة وتنقى وتنظف بالغسل وتقطع. ويجعل الجميع في در جديدة 
ويجعل عليها ماء وملح / وزيت وفلقل وكزبرة يابسة وبصل مقطوع بنصفين عل 
القدر الذي يراد ويحمل القدر على النارء فإذا قاربت النضج فيخرج ماني 
القدر ويوضع على لوح ويقطع أدق ما يمكن. ثم يؤخذ من البيض بقدر الكفاية 
ويكسر في صحفة ويجعل عليها ملح وفلفل كثير وقرفة وزنجبيل. وإن عدم 
الزنجبيل جعل عرضاً عنه عاقر قرحا وزعفران وفتانة خبزء ويضرب الجميع 
ضرباً جيدأً ويؤخذ صفو المرقة والفؤاد المقطع وغيره ويجعل الجميع مع البيض. 
ثم يؤخذ طاجن من فخار مزجج ويجعل فيه زيت. ثم يصب فيه البيض 
وما معه وينجم وجه الطاجن بمحاح البيض واللوزء ويجعل عليه الودك ويوجه 
إلى الفرن ويجعل على بعد من النار ويترك حتى ينضج ويحمر ويخرج ويترك حتى 
تذهب عنه الحرارة ويستعمل إن شاء الله تعالى . 


وإن أردت أن تعملها باللحم فتأخذ اللحم وتطبخه غير مقطع في قدر 
جديدة وتجعل عليه ملحا وماء. فإذا طبخ تخرجه من القدر وتقطعه باليد حتى 
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[35إ/ب] 


١4 
يخرج مثل لحم الهفريسة وتجعله في طاجن مزجحج وتجعل عليه البيض الشتروفك‎ 
بالأبازير كيا تقدم وتصب عليه الزعفران وتجعل عليه زيتاً طيبأ كثيرا وتحمله إلى‎ 
الفرن حتى يطبخ ويحمر وتكثر فيه من الفلفل والعاقر قرحا والزنجبيل وتستعمله‎ 
. إن شاء الله تعالى‎ 


لون آخر يسميه الأندلسيون بالقلية0): 


تؤخذ قصبة الرئة كا تقدم والدوارة والكرش. فيسلق الكرش بالماء 
السخن حتي يبيض» وتنقى الدوارة وتشق. وتقطع القصبة والكرش والدوارة 
قطعاً صغاراً وتجعل في طاجن من فخار أو من حديدء ويجعل على اللحم المقطع 
ماء وملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة ومغرفة صغيرة من مري نقيع وكمون 
وبصلة مقطعة, ويحمل على النار حتى يطبخ » فإذا طبخ ونضج فيجعل عليه من 
الخل الطيب قدر الحاجة. ويترك الطاجن على النار. حتى يغلي الخل غلية 
أوغليتين وينزل عن النار ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


(1) التقلية في المغرب (لا يختلف عله) . 
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الفصل الثالث: 
في لحوم الخرفان 


1 ب لون يسمى بالبديعي: 

يؤخذ من لحم الخروف الصدر والأجناب والذنب وما أشبه ذلك ويقطع 
قطعاً صغاراً بل وسطأء ويجعل في قدر جديدة ويجعل عليها ملح وماء وزيت/ [1/39] 
كثير وفلفل وكزبرة يابسة وبصل قليل مقطوع؛ وتحمل القدر على النار لتطبخ . 
فإذا قارب طبخها فتأخذ جبنا طريا من يومين أو ثلاثة ويكون حارا ويغسل بالماء 
العذب ثم يقطع قطعاً رقاقاً مربعة على قدر الكف. ثم يؤخذ من البيض القدر 
الذي يقع عليه الاختيار» وتكسر في مثرد ويخرج من محاحها خمسة أو أكثر 
ويجعل على حدة. ثم يجعل على اللحم الييض وفلفل وزنجبيل وقرفة وزعفران 
وماء وكزبرة خضراء وماء نعنع ويضرب اللجميع ضرباً جيداً حتى يختلطء ثم 
يؤخذ الحبن ويجعل في المثرد ويحرك في البيض والزعفران حتى يصبغ) ثم يصبغ 
اللحم بالزعفران ولا يكثر. ثم ينظر اللحم إن كان قد نضج فيخرج من القدر 
ويجعل على حدة. وتصفى المرقة وتجعل على حدة. ثم يؤخذ طاجن كبير مزجج 
ويجعل فيه زيت وتفرش طاقة من الحبن في قاعه. ثم تجعل طاقة من اللحم 
مستوية ثم طاقة من الجبن حتى يتم الجبن واللحم. ثم يؤخذ الودك من المرقة 
برفق ويجعل في الطاجن. ثم يؤخذ البيض المضروب ويجعل على اللحم والجبن 
حتى يعمه وينجم وجه الطاجن بمحاح البيض واللوز المقشور ويزاد قليل من 
صفو المرقة ويذر على وجه الطاجن من الأفاويه ما يقع عليه الاختيار ويوجه به 
إلى الفرن ولا يقرب من النار بل يكون على بعد حتى يأخذ حقه من النضج 
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١ 
ويجحمرء فإذا احمر وجهه وجف ماؤه فيحرك ويترك حتى تذهب حرارته. ويؤكل‎ 
هنيثاً إن شاء الله تعالى. وعلى هذا العمل يعمل بلحم الجدي الرضيع‎ 


2 لون آخر يسمى بالعلّك: 

يؤخذ الخروف الرضيع السمين بجملته حاشا رأسه وفؤاده وكرشه 
ومصارينه» ويقطع من مفصل إلى مفصل وينظف ويجعل في إبريم كبير من 
فخار("2 أومن حديد وتجعل عليه ملحاء ويحك حتى ينضج ويخرج مازه. ثم 
يؤخذ الجبن الطري من ثلاثة أيام أو نحوها وينظف ويقطع ويجعل مع اللحم 
ويحرك بالمغرفة, ولا يزال كذلك حتى يختلط اللحم والجبن ويللئياء فإن كان 

سميئاً وظهر فيه من الودك ما يغني عن الزيت أو الزبد فحسن وإلا فيزاد الزيت 
أو الزبد وهوأليق/ حتى ينضج ويريد أن يحمرء وحينئذٍ تقطع عنه الزبد وتتركه 
على نار معتدلة حتى يعتدل وتفرغه في مثرد وتستعمله إن شاء الله تعالى» وذر 
عليه قرفة وفلفلاً إن وجدجم) فإن هذا الطعام أكثر ما يعمل في مراحل الغنم 
فاعلم ذلك., 


3 لون آخرء 

تأخذ من لحم الخروف من أطايبه ما أحبيت وتنظفه وتجعله في طاجن من 
حديد وتجعل عليه ماء وملحا وزيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وقطعة من بصلة مقطعة 
ومرياً نقيعاً قدر ما تريد وتحمله على النارء فإذا قارب نضجه إن أردت أن 
تصبغه بشيء من زعفران محلول فافعل» وتحمله إلى الفرن حتى يكمل نضجه 
وحجمرء وحيتذٍ تخرجه وتتركه حتى تخف حرارته وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 
وإن أردت عمله بمري الحوت عوضاً من المري النقيع فاعمله وهو موافق له. 


)1( اب فخاراً . 


130 


١ 
لون آخر:‎ 4 

تأخذ من لحم الخروف ما أحببت من أطايبه وتقطعه وتنظفه وتجعله في 
قدر جديدة وتجعل عليه ملحا وزيتاً وفلفلاً وكزبرة يابسة وبصلاً قليلاً مقطوعاً 
ومريا نقيعاً وتحمل القدر على النار. فإذا خرج ماء اللحم وقارب أن ينضج 
فتجعل عليه ماء سخنتاء ثم تاخذ الترفاس فتغسله وتقشره من خارج وتقطعه 
بيديك وتجعله مع اللحم في القدر حتى ينضجا جميعاً وتترك القدر على الغضا 
حتى يتجمر وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. وإن أردت أن تسلق الترفاس بماء 
وملح وحينئدٍ تجعله مع اللحم فافعل» فإنه أبلغ. وإن أردت عمله يمري اللحوت 
عوضا من المري النقيع فاعمله إن شاء الله تعالى. 


5 - لون آخر: 

تأخذ فخذ الخروف وتشر. حه وتجعله في قدر جديدة بملح وقلفل وكزبرة 
يابسة ومغرفتين من خل ونصف مغرفة من مري ومغرفة من زيت وتحملها عل 
النار حى تطبخ » » فإذا اعتدلت بالطبخ فتخرج الفخل من القدر وتقليها ف 
الزيت في طاجن من حديد أو فخار مزجج . وتاخذ خس بيضات وشيئاً من 
دفيق وفتات خبز ويضرب الجميع ويعاد الفخدذ إل القدر بقليل من المرقة وتجعل 
معه البيض حتى يطبخ. فإذا كمل تعيد المرقة كلها عليه وتترك القدر يتجمر ثم 
تفرغها في غضارة وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


6 - لون آخر: 

تؤخذ فخذ خروف/ وتشرح صحيحة وتجعل في قدر ويجعل عليها ملح 
وزيت وخل وفلفل وكزبرة يابسة ولوز مدروس محلول بالماء» وتحمل القدر على 
تعتدل وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 
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7 لون آخر: 
تأخذ جنب خروف سمين وتدخل له السكين بين اللحم والأضلاع حتى 

ينفصل اللحم عنها برفق ولا ينقطع وتملحه وتتركه. ثم تأخذ لا آخر من 
الأفخاذ وغيرها وتجعل عليه مغرفة من زيت ونصف مغرفة من مري نقيع ولوز 
مقشور ومغرفة من ماء كزبرة ختضراء وفلفلاٌ وبيضاً وفتاتة خبزء فتكسر البيضص 
وتخلطه مع الأبزار والفتات وغيرهء ثم تأخذ مقلاة من فخار أو من حديد وتجعل 
فيها زيتاء فإذا غلى تأخذ اللحم المدروس والمخلوط بالبيض وغيره وتجعله في 
المقلاة على نار معتدلة حتى, يطبخ الحشو ولا يبالغ في طبخه ويحشى به جنب 
الخروف بين اللحم والأضالع برفق. وتدهنه بمري وتجعله في طاجن وتوجه به 
الفرن, وإن أردت طبخه في الدار فيكون ذلك في قدر واسعة الفمء» وتغسل 
الآنية الي عملت فيها الحشو بماء وتجعله على الجنب في القدر وتجعل الأضالع 
إلى فوق واللحم والحشو إلى أسفل حتى يطبخ الجميع. وكل هنيثاً إن شاء الله 
تعالى . 


5 ل لون آخر: 

تأخذ من لحم الخروف السمين ما أحبيت تقطعه وتغسله وتجعله في قدر 
جديدة ونجعل عليه سكراً وعسلا طيياً 1 ورد ولوزا مدروساً وَصَِخينا 
وجلجلاناً مقشور وحمل القدر على نار معتدلة ولا تغفل عن تحريكها حتى 
تطبخ فإذا طبخ تأخذ كمكتين وتدرسهها درساً بالغاً ونجعل رقيقهها في القدر 
وتكون القدر على الغضا وأنت تحركها بالمغرفة حتى ينعقد إن شاء الله تعالى» 
وكل هنيئاً بحول الله تعالى. 


لون آخر: 
تأخذ خروفاً سميناً رخصاً وتتركه صحيحاً بعد فتح بطنه وتنظفه وتجعل 
عليه زيتاً وملحأ وفلفلا وكزبرة وتتركه قليلاء ثم تأخذ جبنا طريا وتعركه بيديك 
حتى ينحل وتجعل عليه ماء كزبرة خضراء وفلفلا وقرفة ومن ماء تعنم ومن 
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عيونه وزيتاً عذباً وملحأ. ويضرب الكل ضربا جيدأء ثم يحشى به جوف 

الخروف بين/ أفنخاذه وتحت جنبيه. وتأخذ شيثاً من ماء وتجعل فيه من الحبن 

وتحله وتجعل معه بيضاً وأبازير وتضرب الجميع وتجعل الخروف في طاجن كبير 

وتجعل عليه الماء بالجبن والبيض وتوجهه إلى الفرن حتى يطبخ على بعد من 
النا. فإذا نضج واحمر فتخرجه وتخيط جوفه بعد حشوه فافهم . 


0 - لون آخر: 

تأخذ و سميئاً وتذبحه وتسلخه وتفتح جره فتحاً صغيرً وتخرج 
مافي الجوف وتنظفه وتتركهء ثم تأخذ عصافير سماناً وزرازير وعاماً سماتاً 
وأفراخ حمام. وتسلق اليمام والفراخ وتأخذ('؟» حشو أجوافها وتجعلها في جوف 
الخروف يمري نقيع قد حل فيه زعفران وفلفل. ويجعل في طاجن كبير قدر 
مايسع فيه الخروف ويجعل عليه مرقة من زيت ومري وماء بصلة وماء كزبرة 
خضراء وفلفل وكزبرة يابسة وزعفران وما بقى من الحشو ويدخل الفرن ويترك 
حتى ينضج ويحمر من جوانبه ويخرج ويستعمل إن شاء الله تعالى. وكذلك 
تصنم بالجدي إن أردت. 


71 لون آخر: 
تأخذ جنب خروف سمين وتملحه بعد أن تفصل اللحم من الأضلاع من 

وسطه خاصة. ثم تأخذ لا آخر وتدرسه وتجعل معه لوزاً متروضاً وفنات بز 
ومغرفة من ماء البسياس الأخحضر وبيضة وتضرب الجميع وتجعل فيه فلفلاٌ 
وزنجبيلا وملحاً وقرفة وتحشو به بين اللحم والاضلاعء» وتأخذ من اللحم 
المدروس وتحله بالماء وتضربه بفصين وتحركه. وتجعل الجنب في طاجن من فخار 
وتجعل عليه هذا اللحم المحلول وتوجهه إلى الفرن بعد أن يطبخ في الدار بعض 
الطبخ. وحينئذٍ ترسله إلى الفرن فإذا كمل طبخه واحمر فتخرجه وتستعمله إن 
شاء الله تعالى. 


(1) ب: وخف. 
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[40/ب] * 


تفلح 


١*١ 
لون آخر:‎ - 2 
تأخذ جنب الخروف وصدره ويدخل السكين بين اللحم والعظام حتى‎ 
ينفصل اللحم من العظم ويبقى على حاله في موضعه. ثم تأخذ لما آخر‎ 
وتدرسه بلوز وفتانة خبز وماء نعئع وملح وفلفل وتحشو به مابين اللحم‎ 
والاضلاع وتجعله في طاجن مزجج .2 ثم تاخذ الدوارة والمصارين وتغسلها‎ 
وتقطعها قطعاأ صغاراً وتجعل عليها 2 بيض وأبازير وتضربهاء وتحمل الطاجن‎ 
على النار وتجعل عليه مرقة ماء وزيتا وفلفلاً وكزبرة يابسة/ وقليلاً من بصل‎ 
ومغرفة من مري نقيعء فإذا نضج فتجعل عليه البيض مع المصارين والدوارة‎ 
المقطعة. وئترك مرقته. ثم توجهه إلى الفرن وتجعله على بعد من النار. فإذا‎ 
لضع وحف ماؤه واحمر وجهه فتخرجه من الفرن وتتركه حتى تجف حرارته»‎ 
. وكل هنيئًا إن شاء الله تعالى‎ 


3 7 لون آخر: 

تأخيل الخروف ا لسمين ب بجملته وتأخذ ما في بطنه وتغسله وتنظفه وتعمل 
منه عصبة. وتأخذ طاجناً كبيراً أو قصرية صغيرة وتجعل فيها الخروف والعصبة 
وتحمله إلى الفرن وتجعله على بعد من النار حتى يستوي وينضج ويجمر. 
فتخرجه وتحوله برفق وترده إلى الفرن حتى يحمر الجانب الآخر ورأسه معه. فإذا 
احمر فتخرجه وذر عليه من الأفاويه ماتريد وتحضر بين يديك ملحا مدروسا وكل 
هنيئاً إن شاء الله تعالى . 

وإن أردت عمله في التنور فتسفده في سفود من حديد أو من عود وتجعله 
في التنور» والعصبة معه في سفود آخر. وتجعل أطراف السفافيد في طاجن قد 


.جعل في قاع التنور بقليل من ماء لينزل فيه ودك المخروف والعصبة.. فإذا نضج 


واحمر فتفتح عليه التنور وتخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى. 


4 ب لون آخر مشرقي يسمى بالمضيرة: 
تأخذ رأس الخروف السمين وصدره وذنبه والسنسن. والقصريين وتجعل 
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؟” ١‏ 
ذلك في قدر جديدة كبيرة» يتغل عليه من الله والح ما بقوع رب حي يط 
الج تع سوال ميحد باخ ارا مقشوراً فتدقه دقاً حسناً حتى يصير 
مثل المخ وتاخذ لبنأ حليباً طرياً ىما حلب وتصفيه في قدر جديدة وتمرس له 

بصلتين وتجعله) في القدر مع اللبن» ويحمل القدر على النارء فإذا غلى اللبن 

جعل اللحم فيه وتد 0 لم تأخذ اللوز المدروس وتجعله مع اللبن 
وتحمره ببيضتين وتحركهه] نعمًا وتجعل عليه فلفلا عند تفريغ اللحم واللبن من 
القدرء وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


لون آخر مشرقي يسمى أبضاً بللضيرة: 

تأخذ رأس الخروف السمين وصدره وسنسنه وذنبه ويده والقصيرى2©27 
ويقطع الجميع قطعاً وسطأً وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها الزبد والبصل 
الصحاحء ونحمل القدر على النار حتى يطرخ ويغلٍ في الزبدء ثم تأخذ/ اللبن 
المخيض خائراً من يوم آخر حامضاً. ثم تجعله على اللحم وتتركه على نار 
معتدلة حتى يغْلٍ» فإذا غل عر بخميرة العجين وتجعل فيه كزبرة نحضراء 
وتفرغه وتذر عليه فلفلاً» وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


لون آخر مشرقي يسمى المبلقة: 

تأخذ من لحم الخروف السمين من أطايبه مثل ما تقدم دون الرأس 
وتنظفه وتجعله في قدر جديدة. وتجعل رطا ولت بصلات إوزبدا كثيراً 

مصفى. وتحمل القدر على النارء فإذا نضج اللحم فتجعل عليه لبناً حليباً طرياً 
ا ل ل لي يه 
أو مايقوم باللين والمرقة وتفتته أدق ما يمكنك وتغربله بغربال من حلفاء ثم 
تجعلها في قدر نظيفة واسعة الفم. وتجعل عليه المرقة باللبن وتسقيه بالزيد حتى 
يأخذ حقه منه ولا يشربهء فحيئئذٍ تفرغه في مثرد وتسوي عليه اللحم المطبوخ 
وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


)1ع( أقصر ضلع منه. 
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[41/ب] 


1١7 


وإن أردت أن تطبخ لحم الخروف ثفايا بيضاء وخضراء أو بالاسفناج 
وباليربوز('2 وبالخس والرجلة فاطبخه على الصفة المأكورة قبل» إن شاء الله 
تعالى . 


)1( بقلة يمنية كانت موجودة بفاس حسب الغساني (انظر التفاصيل في مقدمة كولان عل تحفة 
الأحباب: 31 67. 
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1 هد لون١‏ 

تأخذ من لحم الجدي الرضيع السمين ما أحببت وتنظفه وتجعله في طاجن 
من فخار مزجج. وتجعل عليه ماء وملحاً وزيتاً وكزبرة يابسة ومرياً نقيعاً بقدر, 
وتحمل الطاجن على النار» فإذا نضج فتجعل فيه قليلاً من زعفران مدروس 
محلول إن أردت ذلك. وإلا فاتركه وتوجه بالطاجن إلى الفرن ليطبخ حتى يحمر 
ويجف بعض مرقه وتخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى. 

وإن أردت أن تطبخ من لحم الجدي الرضيع تفايا بيضاء أو خضراء 
أو بالنعنم أو بالترنجان2 أو بالبسباس أو بالاسفناج أو باليربوز أوبالخس 
أو بالرجلة أو بالجبن الطري أو بالترفاس البديعي أو بالفول الأخضر فستقية 
فاطبخه على ما وصفت لك في الفصلين قبل هذا إن شاء الله تعالى. 


وإن أردت عمله مشوياً صحيحاً في الفرن أوفي التنور فتعمله كما عملت 
بالخروف قبله حرفا بحرف إن شاء الله تعالى. 


(1) يقال ترنج كيا يقال أترج؛ وف الرجالي وأمثال العوام» : 2 من ماء ترنج لبي . 
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الفصل الخامس : 
في لوم الوحش 


1 ا لون:؟ 

تأخذ من لحم الأيل أومن بقر الوحش أومن الحمار أومن الوعل أومن 
الغزال من أي نوع حضر مما ذكرت لك من صدره وأضلاعه ويديه ومواضعٍ 
الشحم فيه فتقطعه وتغسله وتنظفه وتجعله في طاجن كبير وتجعل عليه ماء وملحا 
وزيتا وفلفلكٌ وكزبرة يابسة وكمونا وبصلا قليلا مقطنا :وارما روي وغ 
مدروس وصعتراً أو حصا مبلولاً ولوزاً مقشوراً أوورق أترج وعود بسباس 
ومغرفة من مري طيب. ويحمل الطاجن على النار حتى يطبخ, فإذا طبخ فتجعل 
فيه زعفراناً محلولاً 2 فإذا غلى فيه الزعفران فتجعل فيه من الخل الطيب قدر ما 
تريدهء وتترك الطاجن على نار معتدلة حتى يجف بعضٍ الماء ويظهر الودك 
فحينئل تنزله عن النار وتتركه حتى تجف -حرارته» وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 
ويطبخ على هذا النوع الأرنب والقئلية والقنفذ فافهم واعمل بموجبه. 


2 لون آخر: 

تأخذ من لحم أي نوع حضر من الأفخاذ واليدين والسنسن والخواصر 
والآأجناب وتشرحه وتضربه على طلية من عود بقضيب من حديد معد لعمل 
الأحرش والمركاس أو بساطور حتى يتقطع .اللحم ويصير كالعجين. فتجعل عليه 
شح) إن حضر وتقطعه مع وتجعل عليه ملحاً وفلفلاً وكزيرة يابسة وكموناً 
وخلاً كل ذلك بقدر. وتأخذ ثوماً وقليلا من بصل وتدرسهم| وتجعل عليههما ماء. 
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م يصفى الماء عنهه| وتجعله على الأحرش في المعجنة وتخلط اللحم والأبازير 
وغيرهما خلطأ مح وتجعل منه قليلا على نار وتشويه وتذوقه فإن وجدته طيباً من 
كل شيء فحسن وإلا فتزيد فيه من الشيء الذي ينقص حتى يكمل طيبه. ثم 
تأخذ مقلاة نظيفة وتحملها على النار وتجعلٍ فيها زيتاء فإذا غلى فتدهن يديك 
الزيت وتاتعد مل الللجم وتصيع يله قرعا لدو على القدر الذي تريد من 
الكبر والصغر وتجعلها في المقلاة تقلى وتحوفاء فإذا نضجت واحمرت فتخرجها 
وتجعلها في وعاء؛ فإذا كمل العمل نخذ طاجناً صغيراً من فنخار وتجعل فيه ثوماً 
مدروساً مع قليل من ماءء فإذا طبخ الثوم فتجعل عليه من الخل الطيب بقدرء 
فإذا غلى فتأخذ من الأحرش وتجعله في: غضارة وتجعل عليه/ الخل المغلي؛ وإن 
أردت أن تجعل على بعضه من المري النقيع فافعل وتترك بعضه دون شيء. 

وعلى هذه الصفة يعمل من لحم جميع الوحش والأرنب والقئلية فافهم . 


لون آخرء 

تأخذ من أي نوع كان من الوحشس من الأفخاذ والسنسن وتشرحه شرايح 
على القدر الذي نريد وتجعل عليها ملحا مدروسا وصعترا أو فلفلا. وإن أردت 
أن تشوبها في التنور فتحميه حتى يبيض. ثم خذ الشرايح وتلصقها في أجنابه 
وتغطي فم التنورء فإذا علمت أنها قد نضجت واحمرت فترفم الغطاء وتخرجها 
بعد أن تعد غضارة بزيت عذب وثوم مطبوخ مدروس» فإذا أخرجتها من التنور 
فتقطعها في الحين وتجعلها في الغضارة مع الزيت والثوم فإذا تم عملها فكل 
هنيئاً إن شاء الله تعالى. 

وإن أردت أن شويا ف الفرن افتجعل الشراب يح بالملح في طاجن من 
فخار. وتجعل معها زيتاً وثوماً مدروساً وتوجه بها إلى الفرن. فإذا نضجت 
واحمرت فتمخرجها وتقطعها في غضارة وتصب عليها الزيت والثومء وكل هنيئاً 
إن شاء الله تعالى . 

وإن أردت أن:تبعل عليها قليلا من ل ليم أو زنبوع أوحصرم فاقعل, 
وإن أردت أن تشويها على مفرش الحديد فتفرش النار وتجعل المفرش عليهاء 
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١ 
أو تجعل الشرايح على المفرش وتتفقدها بالتحويل حتى تنضج وتحمر فتزيلها عن‎ ٠ 
المفرش وتقطعها في غضارة فيها الزيت والثوم. فإذا كملت فكل هنيئاً إن شاء‎ 
. الله تعالى‎ 

وإن أردت أن تشويها في سفود قتقطعها بعد التشريح قطعاً صغاراء 
وتجعلها في السفود وتشويها والنار على بعد رتل مك رضال ها حل وري 
ومرياً وثوماأ مدروساً وفلفلاً وقرفة» م تأخذ ريشة من جناح دجاجة وتغسلها 
وتجعلها في الصفحة وتدهن بها اللحم في السفود مرة بعد مرة حتى ينضج ويحمر 
ويتم الدهن وتزيل اللحم من السفود في غضارة» وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


وإن أردت أن تشوبها على الجمر فتوقد النار حتى تشتعل وتزيل ما فيها من 

الدخان واللهب والرماد عن وجه النار وتجعل الشرايح على الجمر وتتمقدهاء 

[43/)] وتزيل عنها ما يعلق بها من الرماد فإذا نضجت واحمرت/ فقطعها في الغضارة 
في الثوم والزيت. فإذا تم عملك فكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


4 لون آخر: 
تاخذ الآرنب فتغسله وتنظفه وتقطعه من مفاصله وتأخذه وتزيل ا 
عن العظام وتأخذ العظام وتجعلها ف قدرٍ جديدة, وتجعل عليها ماء جيدا 
وملحا وزيتاً وفلفلاً وكزيرة يابسة وحمصاً مبلولاً وقليلاً من بصل وحبات من ثوم 
وكموناً ومغرفة من مري ومغرفتين من الخل الطيب وقليلا من زعفران محلول.ٍ 
وتحمل القدر على النار لتطبخ , الم تأحذ اللحم , وتدرسه في المهراس درساً جيداً 
وتجعل عليه ملحا فليلا وفلفلاً وقرفة وزنجبيلاً وقليلاً من زغفران. هدرونن 
وكوف يائسة وكهونا وبياض بيض ويعجن اللحم بالأبازير عجناً حسناً حتى 
يختلط الجميعء ثم تخرج طاجنا من فخار وتجعل فيه من المرقة التي في .القدر 
وتتركها حتى تغلي, ثم تأخذ الأعضاء عضواً عضواً فتجعلها في الطاجن برفق 
حتى يعقد ويقرب نضجهاء فتأخذ مقلاة من حديد أو فخار وتجعل فيها زيتأء فإذا 
غلى فتأخذ الأعضاء وتقليها برفق حتى تحمرء ثم تخرجها وتضعها في غضارة 
وتاخذ المرقة وتصفيها وتاخذ الصغو وتعيده إلى القدرء ثم تأخذ بيضا وتكسرها 
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وتجعل عليها ملحا وأفاويه وزعفراناً وتجعلها في القدر مع الصفو ومحاح البيض» 
وتأخذ محاح بيض وتقليها وتأخذ بيضة أو بيضتين وتطبخها في الماء ثم تقشرهما 
وتشقها على أربع. وتعمل من اللحم المدروس إن فضل لك بنادق وتطبخهاء 
فإذا كمل هذا كله أخذت الغضارة بالأعضاء المقلية وجعلت عليه من صفو 
المرقة والحمص واللوز والبيض والمحاح التي في القدر والمحاح المقلرة والبيض 
المقشور وذر عليها فلفلاً وزتجبيلا وقرفة وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


وإن أردت عمل هذا اللون من القنلية فالعمل واحد. 


5 ا لون آخر: 

تأخذ الأرنب وتغسله وتنظفه وتقطعه عضرا عضواً وتجعله في طاجن من 
فخار مزجج وتجعل عليه ماء وملحا وزيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وكمونا ومريا 
نقيعا وتصبغه بالزعفران. وتحمله على النار ليطبخ. فإذا نضج فتجعل عليه 
مغرفة من خل طيب وتوجه به إلى الفرن. فإذا احمر/ وجف فتخرجه وتتركه 
حتى تخف حرارته وكل هنيثا إن شاء الله تعالى . 


وإن أردت عمل هذا اللون من القئلية فالعمل واحد. 


لون آخر: 

تأخشذ الأرنب وتقطعه وتغسله وتنظفه وتجعله في قدر جديدة وتجعل عليه 
ماء وملحاً ويتا وفلفلاٌ وكزيرة يايسة وبصل قليلا مقطعاًء وتحمل القدر عل 
النارء فإذا نه نضج اللحم فتخرجهء ثم تأخذ مقلاة من حديد مقصدرة ونجعل 
فيها زيتاً وتحملها على النار, فإذا غلى الزيت فتجعل: فيها قطع اللحم وَثَلْها 
برفق حتى تحمر وأخرجها واجعلها في غضارة حتى تتم بالقلي» ثم تأخذ طاجنا 
وتجعل فيه قليلا من ماء وتدرس ثوماً وتبعله في الطاجن يطبخ » » فإذا طبخ وجف 
لماء فتجعل في الطاجن خلا مع الثوم وتأخذ من صفو المرقة أطيبه وتجعله مع 
الخل وتتركه على النا. » فإذا غلى ذر على اللحم فلفلاً كثيرأً وتصب عليه الخل 
وما معه وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 
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وإن أردت عمله بالحين اليايس فادرسه مع الثوم المطبوخ وتحل الجميع 
٠‏ بصفو المرقة وتجعله في الغضارة على اللحم المقلوء وكل هنيثاً إن شاء الله تعالى. 


7 لون آخر: 

تأخذ الأرنب وتغسله وتنظفه وتسفده صحيحاً في سفود من حديد 
أو عود. ثم تشويه على نار معتدلة ولا تقربه من النار» وتجعل صحفة بمقربة 
منك فيها ملح محلول بماء وورد وثوم مدروس وفلفل وقرفة ومري نقيع وتجعل 
فيها ريشة تدهن بها الأرنب المرة بعد المرة حتى ينضج ويحمرء فتخرجه من 
السفود وتقطع اللحم وتزيل العظام بجملتهاء وتجعل اللحم في غضارة فيها 
الزيت والثوم. وإن أردت أن تدهنه بزبد طري فهومرطب له. وإن أردت 
فاجعل عوضاً من الزيت والثوم مرياً نقيعاً وصعتراً حكوكا وزيتاً. وإن أردت 
مرقة أخرى فتأخذ الجبن اليابس وتمله 3 الاسكرفاج وتحله بالماء السخن ونجعل 
معه. الثوم مطبوخاً مدروساً والزيت وتجعل تمعل اللحم فيهاء وإن أردت مرقة أخرى 
فتأخذ ماء الكزبرة الخضراء وماء المقدونس وتجعل معيا نما مدرونا وفلئلة 
وخلاً وتجمل الجميع في صحفة يوضع اللحم, فيه ل ارت 
(44/] وكذلك تعمله من القئلية فافهم ذلك/. وإن أردت أن تشو ي القئلية في الفرن 
لون رطية: اتمعلها في فتر نظي مبحيح دود مطل وتجعل معها زيتاً 
كثيراً وثومًء قإذا نضجت فتخرجها وتقطعها في غضارة وتصب عليها ما كان 
معها ني القدر. وتجعل عليها إن أردت من الخلول المذكورة قبل فإنها تذكيها 

وتطيبهاء وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 
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الفصل السادس ١‏ 
في ما يدخل في أصناف لوم ذوات الأربع 
ويقترن بها عمل البنادق 


1 ا لون: 

تأخذ من الهم الأفخاذ والسنسن وتنقيه من العروق وتدرسه في مهراس 
بن عورد حق: يشير والعجن: تتجعله: في عبحقة. وتجعل عليه ملحا بقدر وفلفلا 
وزتييلا وقرفة وقليلا من مصطكي وسنبلا وقرنفل ولا تكثر وبياض بيض ٠١‏ 
وتعجن الجميع حتى يختلط اختلاطاً جيداء فد كان الطعام كثيراً مثلٍ الولائم 
وغيرها فتأخذ قدراً جديدة وتجعل فيها ماء وزيتاً وكزبرة يابسة [وفلفلاً] وقليلا 
من بصل مقطوع وتحملها على النار, فإذا غلى الماء دهنت يديك بالزيت وتاخذ 
من اللحم وتدور بمعكعك على القدر الذي تريدها من الكبر والصغر وتجعلها ني 
القدر في الماء المغلي حتى تتم. وتتركها تطبخ حتى يف الماء وتقلى في الزيت 
والودك حتى تحمر. وتتركها تطبخ في القدر على الغضا حتى تصرفها فيا يحتاج 
إليه» وإن كان الطعام قليلا مثل قدر أو قدرتين فتعمل البنادق وتجعلها في القدر 
وتظهرها عند تفريغ الطعام في الأغضرة إن شاء الله تعالى. 


امت صفة لون حسن الهذاء » 


يؤحذ من اللحم السمين ويدق كاذكر. وتجعل معه الأبازير كا ذكر, 
ويزاد فيه مري نقيع وقليل من ماء بصل وكرويا وبياض بيض ويبندق بنادق 
كبارأ كأنها قطع اللحمء ع ثم يجعل في قدر نظي نظيفة مري وخل وزيت وماء بصلة 


13 


[44/ب] 


١١ 

وزعفران ولوز مقشورء فإذا غلت المرفة طرحت فيها البنادق. فإذا نضجت 
حمرتها بالزيت والأبزار وتركت القدر حتى تتجمر. 
3 عمل الأسفرية: 

تأخذ من نوع اللحم المذكور قبله وتنقيه من العروق وتضربه على طلية 
من خشب بقضيب من حديد متخذ لدرس اللحم. فإذا كمل درسه وتنقيته 
ما فيه من العروق/ فتجعله في مثردء وتجعل عليه ملحا وفلفلا وقرفة وقليلا من 
مصطكي وسنبلاً وقرنفلاً بقدر وبياض بيض. وتعجن الجميع حتى يصير كالمخ . 
فإن نقصه الدرس فتدرسه في مهراس من عود بمافيه من الأفاويه وبياض 
البيض , لم تأخذ مقلاة وتدهنها بالزيت وتسخنها قليلاً فإذا حميت على النار 
قليل فتأخذ اللحم وتجعله في المقلاة وده بيديك وتدهنه بالزيت وتجعل القرصة 
المصنوعة برفق والقصد فيها الرقة والملوسة. وتجعلها على لوح وتقطعها بالسكين 
للطول. وتجعلها في غضارة حتى تصرفها في تزيين الطعام عند تفريغه إن شاء 
لله تعالى في الأغضرة. فتجعل هذه الأسفرية عل الوجوء('؟ مع الييض 
المشقوق. 


4 عمل الرقاس: 

تأخذ من لحم الأفخاذ والسنسن وما أشبه ذلك وتضربه على طلية من 
الخشب بقضيب الحديد المذكور ضرباً قوياً حتى ينحل وتنقيه من العروق. فإذا 
كمل ضربه فتجعله في معجنة كبيرة ة ثم تاخذ شحًا طرياً مثل ثلث اللحم 
أوأزيد منه قليلاء وتنقيه من عروقه وتقطعه بالسكين أدق ما يمكنك وتجعله مع 
اللحم بعد أن تجعل في اللحم قبل الشحم ملحا وفلفلاً وزنجبيلاً وقرفة وقليلا 
من مصطكي وسنبلا وقرنفلاً وأنيسوناً مدروساً درساً قليلا وكموناً وتأخذ قليلا 
من بصل وحبة ة أوحبتين من توغ فندريها وتحلها بالماء وتصفيه وتجعل الماء على 
اللحم وتجعل عليه مرياً نقيعاً وخلاء كل ذلك بقدر وماء ورد وورق تعنم 
مقطع. ويعجن الجميع في المعجن حتى يختلط اختلاطاً جيداً وتضربه أيضأ 


(1) ب: الوجود. 
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بالشحم ثم تاخذ منه قطعة وتشويها على النار وتذوفها فإن وجدت طعمها طيباً 
فهر المرادء وإن وجدته ناقص الملح أو غيره فتزيد فيه ما نقص حتى يكمل» ثم 
تتركه وتأخلذ المصارين وتكون من عنز كبير أو كبش كبير فإنها أوسع ا 
ثم تأخذ حلقة وتطويها وتجعل المصران في طيها وتجرده20 حتى تخرج الحميته 
وييقى نقيآء لم نجعله في صحفة في ماءى ا طرق للع مار 
طرف القمع حتى يكون كبيرأ*» وتمسكه بإبهام يدك اليسرى وتدفع اللحم في 
القمع يإبهام يدك اليمنى حتى يخرج المصران من طرف القمع/ مع اللحم؛ فإن 
جاءك اللحم قويا فتزيد فيه شيئا من الماء حتى يرطب» وتتمادى على عمله حتى 
يتم ومتى نفد لك مصران مملوء فتأخذه وتنقيه وتصور المرقاس على القدر الذي 
تريده من الكبر والصغر. وتفصل بين واحدة وواحدة بإزالة اللحم بينه| وفتل 
المصران. وتجعله مثنياً وتعلقه للشمس أو الدخان. 


وصفة طبخه في الولائم : 

أن تاخذه وتفصله وتجعله في القدر وتجعل ماء وسطأ وملحاً قليلا وتحمل 
القدر على النار ولا تغفل عنه في التحريك حتى يمخرج ماؤه وودكه. فتزيل النار 
القوية وتتركه على نار لينة حتى يتقى ويحمر والقدر الذي يجعل منه في الغضارة 
في الولائم عشرة أو نحوهاء وإذا طبخته في دارك فاطبخه بفريك الثوم .أو البصل 
راهبياً أو جملياً محمراً بالبيض. على هذه الصنعة يطبخه أهل الولائم في العدوة 
أومحشواً في الطاجن في الفرن أومقلوأء وتجعل فيه الخل عند طبخه 
أوالصناب,. أومشوياً في السفود. وتستعمل هذا المشوي سخناً من أجل 
الشحم الذي فيهء فافهم_واعلم واعمل ما تريد. 

وإن أردت أن ترفعه فاطبخه حتى تعلم أن ماءه قد جف فتجعله في قدر 
جديدة. وتسبك شح طرياً طيباً بملح ولا تترك في الشحم رطوبة؛ وتفرغه على 
ال مرقاس. حتى يغمره وترفعه في موضع غير ندي فإذا أردت استعمال شيء منه 


(1) صورة الكلمة في الأصل: «وتحنوهه دون إعجام للنون. 
(2) ب: كيرا. 
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فتخرجه من القدر وسخته على النار واجعل فيه خخلاً بقدر وكل هنيئاً إن شاء الله 
تعالى. . 

وإن أردت أن تجعل مع اللحم والشحم باذنجاناً فتأخذ من الباذنجان 
الطري وتقشره وتسلقه بالماء حتى ينضج وتدقه حتى ينحل » و تبعل معه من 
البيض وتخلطه ثم تحشوه فإنه مستحسن إن شاء الله تعالى. 


5 نوع آخر: 

تأخذ من اللحم وغيره وتضع فيه كل ما ذكرت لك ثم تزيد فيه قليلا من 
دقيق الدرمك ومن الخمير وتحله بالماء حتى يصير مثل التلبينة؛ وتجعل المقلى على 
النار بقليل من الزيت. فإذا سخن تجعل فيه من اللحم المدروس قدر ملء ذلك 
المقلى. فإذا رأيته يريد أن يحمر تخرجه وتضع غيره وتزيد الزيت حتى يكمل لك 
مأ تريد» ثم تضع لا مرقة من خل ومري نقيع وصناب ويغمر بما فيه وكل هنيئاً 
إن شاء الله تعالى. 


6 عمل اللقائق ٠:‏ 

كعمل المرقاس/ حرفاً بحرف غير أنك لا تجعل في اللقائق مرياً وتجعل 
فيها بصلة مدقوقة وكزبرة خضراء. وتكون أكبر من المرقاس ومصراتها أوسع 
فيتخير لحاء فإذا تم عملها فتغليها في الماء غلية لطيفة ثم تخرجها وتعلقها في 
موضع رايحء فإذا أردثت أن تأكل منبها فتقطعها واحدة واحدة وتجعلها في مقلاة 
عن قار أو طاجن بلا زيت على نار معتدلة وتحركها حتى يخرج ودكها وتجعل 
عليها خلاً إن أردت» [و] كل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 

وإن أردت أن تطبخ معها مثل ماذكر في المركاس فاطبخه بحول الله 
تعالى. 


#7 عمل الأحرش - 
عمله في صفة الحم وضربه وأبازيره كصفة عمل المركاس حرفا بحرف» 
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١# ع‎ 

فإن أردته دون شحم فتكسر على اللحم بيضاً وتسوط الجميع سوطاً حتى يختلط 
. البنيض معه ولا يظهر لها عين» ثم تأخذ مقلاة من حديد مقزدرة أومن فخار 
مزججة وتجعل فيها زيتاً وتجعلها على النار. ثم تأخط اللحم فتصنع منه خبيزات 
وتجعلها في الزيت وهويغلي وتحوها برفق: فإذ احمرت فتخرجها وتجعلها في 
غضارة وتجعل عليها مريا نقيعاً أوخلاً مسخناًء وإن أردت عمله على صفة 
أخرى فخذ مقلاتين صغيرتين وتضع الواحد [. ا 
وتصنع منه مثل كعكة صغيرة وتجعلها في وسط [المقلاة] ثم تأخذ اللحم وتجعل 
معه من غبار دقيق الدرمك وبياض البيض وتصنع منه مثل البنادق وتذر به 
الكعكة من كل جانب مضمومة بعضها إلى بعض حتى يصير كالرغيف» فتجعل 
المقلاة على نار ليه رتهمل للها زا نإذا علمك أنها فد اعرت تخول الرفيف 
في المقلاة الثانية وترد عليها الزيت وتشتغل بتعمير المقلاة مرة ثانية باللحم حتى 
يتم لك على الوجه المذكور وبالتحويل من مقلاة إلى مقلاة» فإذا حمر الرغيف 
من الوجهين فتجعله في غضارة وتجعل عليه بعد تمامه مرياً نقيعاً أوخلا مغليا 
وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 

وإن أردت عمله بالشحم فتأخذ من الشحم الطيب الطري مثل نصف 
اللحم وتقطعه أدق ما يمكنك, وتجعله على اللحم في معجنة وتخلطه باللحم 
خلطا جيداء ثم تاخذ مقلاة/ من حديد وتحملها على النار وتجعل فيها زيتا 
قليلاء فإذا غلى الزيت فتأخذ من اللحم المخلوط وتصنع منه خبيزات وتجعلها 
في المقلاة وتحولها برفى حتى تنضج وتحمرء فتخرجها وتجعلها في غضارة وكل 
هنيئا إن شاء الله تعالى» وطيبها سخانتها من الشحم. 

وإن أردت أن تصنم لها مرقة بخل وزيت وثوم وتطبخها فافعل ذلك. 

وإن أردت أن ترفعها فتعمل بها مثل ما عملت بالمركاس. 


41 ياض في ب. 
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[46/اب] 


ذل ١*‏ 
8 ل عمل القبا: 
تاخذ القبا.وتخوله وتغسله بخل وملح وتنظفه جيداً ؛ ثم تأخذ لم طيباً من 
الأفخاذ وما أشبهها وتدرسه في مهراس مناعوة درس جَيدا وتجعل عليه ملحا 
وفلفلا وكزبرة يابسة وقرفة وزنجبيلا وسنبلا .وقرنفلاً وقليلاً من نصطحي ومغرفة 
من مري وماء كزبرة خضراء وماء نعنع ولوزأ مقشوراً وصنويراً وقليلا من شحم 
مقطع. ثم تأخذ بيضاً وتكسرها على اللحم وتضرب الجميع بويا يدا وتأخحذ 
ماح بيض مطبوخة وبيضة مطبوخة مقشرة ثم تجعل اللحم المدروس في القبا 
وتجعل المحاح مفرقة وتقصد أن تكون البيضة الصحيحة في الوسط ثم تجعل 
عليها اللحم وما بقي من المحاح, وتربط طرفي القبا وتجعله في طنجير من فخار 
اوقدر كبيرة وتجعل عليه ماء وملحاً وزيا وفلفلاً وكزبرة يابسة وبصلة صغيرة 
مقطعة. وتحمل الطنجير على النار يطبخ. فإذا قارب طبخه فتخرجه وتجعله في 
طاجن كبير وتصبغه بقليل من الزعفران المدروس وتأخذ مافي القدر من ودك 
أوفي الطنجير وتجعله في. الطاجن مع قليل من ماء الليم وتوجه به إلى الفرن 
وتجعل من يحوله حتى يحمر كل جانب وتخرجه من الفرن, فإذا أردت استعماله 
فتشقه بالسكين كيف ما تريدء وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


9 عمل حشو البعر: 

كعمل الذي قبله سواء حرفاً حرف غير أن محاح البيض لا تسع فيه 
صحاحاً فتشقها بنصفين, وإن كان المبعر واسعاً فتتركها صحاحاً وتجعل بيضاً 
مسلوقاء فافهم واعمل إن شاء الله تعالى . 


تأخذ من اللحم البقري الفتي السمين من الأفخاذ القدر الذي تريده 
وتجعله في قدر/ من فخار دون مزججة وتجعل معه من القمح المبلول المدروس 
في المهراس حتى يتقشر عنه قشره الاعلى [و] مقدار الثلث من اللحم. وتجعل 
عليه من الماء كثيرا وتوجه به إلى الفرن يبيت فيه ليلة. ثم تخرجه غدوة وتجعله 
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على النار في الدار حتى يجيف ما بقي فيه من اماءء ثم تأخذ سكيناً كبيراً 
أو سفوداً من ديد وتدخله في القدر وتحرك به اللحم حتى يتقطع وينحل» ثم 1 
ايد حب من دين وله بين اجن اللا وليتله ل رسج القبربسع الحم 
وندخل المغرفة إليه وتضربه ضرباً شديداً حتى يختلط ويتعلك., ثم تأخذ الشحم 
الطري وتدرسه وتنقيه وتسبكه في طاجن من فخار فإذا انسبك تفرغ الفريسة في 
غضارة وتجعل عليها الشحم المذاب. 

وإن أردت أن تأخذ من الهريسة وتقليها بالزيت في مقلاة الاسفنج 
وتجعلها على وجه الغضارة وكذلك محاح البيض والعصافير مقلوة وذر عليها 

وإن أردت أن تطبخها في الدار فافعل وتحفظ مها من الحرق. 

وإن أردت عملها باللحم الغنمي أو بالدجاج أو بالإوز عوض القمح 
فافهم . 
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0 دنا 5 0 
0 لقو رفو لها 


القسم الثالث ؟ 


1 ا لون؟ 

تاأخذ إوزة رخصة سميئة وتذيحها وتنفخها بريشها حتى تنفصل الجلدة 
عن اللحم؛ وما صعب منا تحتال في إزالته. ثم نريط عنقها بخيط وتنتفها بالماء 
السخن وتنظفهاء ثم تفتح جوفها وتخرج أحشاءها وتغسلها غسلاً محكاء 
وتجعلها في وعاء وتغطيهاء ثم تأخذ إوزة أخرى وتذبحها وتنتفها وتفتح جوفها 
وتخرج أحشاءها ثم تزيل لحمها عن عظامها وتدرس اللحم قي مهراش هن عود 
حقى يحل فإذا كمل درسه فاجعل عليه ملحا وفلفلا وكزيرة يابسة ورنجة 
وقرفة وقرنفلا وسنبلاً وفتات خبز من سميد وتكسر عليه بيضاً قدر ما تقو به 
وتجعل عليه من مري نقيع ولوزأ مقشوراً وتعجن الجميع بيديك عجناً حستاً 
حتى تختلط الأجزاء وتجعل عليه قليلاً من زعفران» وتحشو جوف الاوزة وبين 
جلدها ولحمها وتخيط جوفها وتمسك من الحشو/ دون فتات برسم بنادق. ثم 
تعد ط سير كتير وتجعل فيه ماء عذباً وزيتاً كثيراً وملحاً وفلفلً وكزيرة يابسة 
ونصف بصلة مقطوعة. وتحمل الطنجير على النارء فإذا قارب أن غلى الماء 
بما فيه تأخذ الاوزة برفق وأنت قد ربطت جلذة عنقها بخيط وتنزها في الطنجير 
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١*4 

وتتفقدها بالتحزيك برفق؛ وتكون معك إبرة كبيرة معدة لثقب جلدتها عند 
غليان القدر لثلا تتشقق فتجد من أين تخرج وتبقى سالمة. فإذا نضجت وتبين 
ذلك فتنزها عن النار وتخرجها برفق وتجعلها في طاجن كبير وتصبغها بالزعفران. 
وتأخذ من صفر المرقة ومافيها من الودك وتجعله في الطاجن وتحمله إلى الفرن 
ويكون على يعد من النار حتى يحمرء وتوجه من يحولا برفق حتى يجحمر الوجه 
الأسفل » ثم تأخذ بقية صفو المرفة وتجعله في قدر نظيفة وتزيد فيه زبتاً وفلفلا 
وفليلا من مريء, لم تأخذ عشر بيضات أو أكثر وتكسرها في صحفة وتجعل 
عليها ملحا وفلفل وقرفة وزجنة وقليلاً من زعفران وتضرب البيض با مغرفة 
ضرباً حتى يمتزج مع الافاويه ويختلط الأبيض مع الأصفرء ثم تأخذ خحس محاح, 
وتجعلها ف القدر. فإذا علمت أنها قد طبخت فتجعل فيها خلا طيباً بقدر فإذاً 
غل فتجعل البيض المضروب في القدر وتحركه وتزيل التار من حت القدر 

ونتركها على الغضا حتى تعقد ولا تبقي من المرقة إلا قليلاء ثم تأخذ القوانص 
والأكباد وتدرسها في المهراس درساً محكًا وتجعل عليها ملحا وأفاويه وتعجنها 
ببياض بيضن. ثم تأخذ مقلاة وتحملها على النار بالزيت. ثم تصنع من 
المدروس رغيفا وتجعله في المقلاة. فإذا احمر تحوله حتى الوجه الآخر فتخرجه 
برفق وتجعله على لوح وتقطعه بسكين قطعاً بالطول وتجعلها معدة مع بيض 
مشقوق ومحاح بيض مقلوة وتوجه عن الطاجن من الفرن فإن وجد قد احمر 
ونضج فيخرج. وإن وجد لم يحمر فيترك حتى يحمروثم يخرج فحينئذٍ تجعل 
الاوزة في صحن واسع ونجعل عليها مافي القدر من صفو المرقة والمحاح 
والتحمير والبنادق. ثم تزينها بقطع الاسفيرية والبيض المشقوق ومحاح البيض/ 
المقلاة وذر عليها قرفة وزنجبيلاً وتقدمها إن شاء الله تعالى» واجعل عليها عيوناً 

لون آخر: 

تأخذ إوزة رخصة سميئة وتذبحها وتنقيها وتفتح جوفها وتغسلها ثم 
تسفدها ني سفود من حديد أو من عودء ثم تأخذ النار وتجعلها على بعد من 
جانبيها ولا تجعل تحتها شيئأًء ويرفع طرف السفود على حجر ليلا يمسها 
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التراب» وتدير السفود بيديك ولا تغفل ف التدوير ولا في وقد النار إذا حمدت. 
وتجعل بإزائك صحفة بماء وملح وقليل تمن زيت وثوم مدروس وأفاويه وتاخذ 
من ريش الاوزة وتغسلها وتجعلها في الصحفة وتدهن الاوزة مرة بالريش إذا 
رأيتها تجف وتتمادى على شيها حتى تحمر وتنضج»: وهذا لا يكون في النبار 
الطويل إلا من غدوة إلى الظهر أو نحوه. والصبر عليها أحسن» وعلامة النضج 
فيها أن تأخذ فخذها أو جناحها وتجذيه إليك فيخرج فرعا وتنفضه بيديك 
فيسقط اللحم عن العظم أو تزيله بسهولة» فهذه علامة نضجهاء ثم تال جبنا 
يابساً وتحكه على الاسكرفاج حتى يصير غبارأء وتأخذ ماء سخنا وتحل به الجن 
والثوم وتجعلها في غضارة وتجعل معهما زيتاأ طيباء ثم تأخذ لحم الاوز وتقطعه 
بيدك وتجعله في الغضارة وتحركه بيدك حتى يختلط بالجبن والثوم والزيت» وكل 

هنيئاً إن شاء الله تعالى. وإن أردت أن يكون الزيت والثوم خاصة فافعل. 
وإن أردت أن يكون المري النقيع والصعتر المحكوك والزيت فافعل 


هنا تزيد.. 

وإن أردت أن تشويها في الفرن فتملحها وتجعلها في طاجن كبير وتجعل 
معها زيتا وثوماً مدروساً وتدر عليها فلفلا وتحمل إلى الفرن. وتجعل على بعد 
من النارء وتحول حتى تنضج وتحمرء فإذا بلغت فتخرج وتقطع وتستعمل إن 
شاء الله تعالى. وإن أردت أن تطبخها على صفة الجملي أو الراهبي فاطبخها 
على ما ذكرت لك في الفصل الأول من القسم الثاني . 1 


1533 


الفصل الثاني ١‏ 
في لحوم الدجاج 


1 لون: 

تأخذ دجاجة مسمنة فتية بعد ذبحها وتنتفها في الماء السخن رنحك7» 
([1/48] جلدتها/ من خارج بالملح وتنظف جوفها وتقطعها كيف ما أردت» وإن شئت 
تركتها صحيحة ولا تقطع إلا عنقهاء وتدخل رؤوس أفخاذها في مخرجهاء 
وتجعلها في قدر جديدة. وتجعل فيها زنجبيلاً وحبة من مصطكي وعوداً من قرفة 
وكزبرة يابسة وملحاً مغسولاً وقليلاً من بصل وتربط عليها وتجعلها في القدر مع 
اللحم. وتحمل القدر على [النار] لتطبخ. فإذا علمت أن الأبازير قد خرجت 
قوتها في القدر فاخرجها لثلا تتغير المرقة» وإن أردت أن تأخذ صدر دجاجة 
أخرى وتدرسه وتجعل عليه أفاويه وبياض بيض وتصنع منه بنادق فافعل. وإن 
أردت أن تجعل فيها محاح بيض فافعل. وإن أردت أن تحمرها ببياض بيض 
وفتات فخمرهاء وتنظر إلى اللحم فإن وجدته قد نضج فتزيل النار من تحت 
القدر وتتركها على الغضا حتى تتجمرء ثم تفرغها في غضارة وتجعل عليها قرفة 
مدروسة أو عيون تعنع إن أردتء وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. وتسمى هذه22 
بالتفايا البيضاء؛ وقد تقدم ذكرها في الفصل الثاني من القسم الثانن من هذا 

الكتاب. 


(1) ب: وحك. 
(2) ب: هذا 
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وخ لون آخر يسمى بالتفايا الخضراء: 


3 لون آخر يسمى باللوزية: 
وقد تقدم ذكره ف الفصل المذكور. 


لون آخر يسمى بالكافورية: 

عمله كعمل اللوزية سواء حرفا بحرف. غير. أنك إذا رأيت اللوز قد 
وزنء وقدر وزنه أربعة أواق للدجاجة الواحدة. فتجعل في القدر من ماء الليم 
الطيب قدر ما تستطيبه وتتئرك القدر حتى تغلي بالليم» ثم تزيل التار من تحت 
القدر وتتركها تتجمرء ثم تفرغها في غضارة وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


لون آخر يسمى بالزيرباجية المحلاة: 


تأخذ دجاجة سمينة فتية كبيرة الجرم وتذبحها وتصنع بها كما صنعت 
في| تقدم من التنظيف وغيرهء وتتركها صحيحة وتقطع عنقها وتأخذ أطراف 
أفخاذها وتجعلها. في غخحرجهاء وتجعلهاٍ في قدر جديدة كبيرة ونجعل عليها ملحا 
وزبتاً عذبا وفلفلاً وكزبرة يابسة وقليلاً من كمون وكذلك من البصل المقطوع 
وورق أترج وماء عذب بقدرء وتحمل القدر على النار لتطبخ. فإذا قارب 
نضجها فتصبغها بشيء/ من زعفران مدروس تحلول بالماء» ثم تبعل بعد ذلك 
في القدر من الخل الطيب بقدر ما تريد من طيبه» ثم تاخذ لوز مقشورأ من 
قشرتيه أربعة أواق وتدرسهها في المهراس حتى تصير كالعجين. ثم تنظر إلى 
الدجاجة فإن وجدتها قد نضجت قتجعل اللوز المدروس في القدر وتحركه حتى 
ينحل وتترك القدر على النار المعتدلة حتى تغلي باللوز غلية أو غليتين» ثم تأخذ 
سكرأ طيبا مثل وزن اللوز وتحله بماء ورد أو بماء عذب وتصفيه وتجعله في القدر 
وتذوقهاء فإن وجدت حلاوتها قوية فتزيد من الخل فيهاء وإن وجدتها ناقصة 
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فتزيد فيها من السكر حي يرضيك طيبها. ثم تترك ا‎ 
تعتدل. وإن أردت أن تبعل على الدجاجة بعد تفريغها في الغضارة بيضا‎ 
. مشقوفة ة فافعل. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى‎ 
لون آخر يسمى بالخلل ؛‎ 
اتأخذ دجاجة سمينة فتية وتذبحها وتصنع مها ا في| تقدم من‎ 
التنظيف وغيره» وتجعلها ف قدر جديدة وتجعل عليها ماء وملحا وزيا وفلفلا‎ 
وكزيرة ياس :وترون ويسيراً من بصل مقطوع وحبات من ثوم ولوزاً مقشوراً‎ 
وخصاً مبلولا وقليلاً من' مري نقيع وورقف أترج وود بسباس. وتحمل القدر‎ 
على النار لتطبخ  » فإذا قارب نضجها فتأخذ زعفراناً وتدرسه وتحله '. وتجعله‎ 
ثم تجعل فيها بعد ذلك خلا صيباً قدرما‎ ٠ على الدجاجة في القدر برسم صبغها,‎ 
استليةه ان نحل قيرة وكزئرة يامسة وقاغلا راعذ دخان وفترسة ل اراس‎ 
وتصنع منه بنادق عل الصفة المذكورة في الفصل السادس من القسم الثاني من‎ 
هذا الكتاب, وتجعلها في القديرة» م تجهعل معها محاح بيض» ثم تاعذ يفا‎ 
00 تكسرها فى صحفة ة وتجعل عليها ملحا وأبازير وزعفرانا تفعريها بالمغرفة‎ 
جيد! حتى تمتزج» ثم يعله في القديرة حى يعد عفدا خطيفا عل ثار لين ثم‎ 
تأخذ بيضة أو بيضتين وتطبخها في الماء. ثم تقشر ها وتشقها على أربعء ثم تنظر‎ 
إلى الدجاجة فإن وجذتها قد طبخت فتفرغها في غضارة وتجعل عليها مافي‎ 
القديرة وتزيها بالبيض المشقوق وعيون النعنع, وذر عليها فرفة وزنجبيلا/ وكل‎ 
. هنيئا إن شاء الله تعالى‎ 


لون آخر يسمى باللفتت: 

تأخذ دجاجة على نحو ما تقدم وتذبحها وتقطعها بعد غسلها وتنظفها من 
مفاصلها على نحو مايتهيا لك وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها جميع 
ماجعلت على الذي قبله. وتحمل القدر على النار لتطبخ . وتجعل عليها من الماء 
بقدر. ثم تأخذ لحم دجاجة أخرى وتدرسه وتطيبه وتصنع منه بنادق على نحو ما 
تقدم لك قبل. فإذا قرب نضج الدجاجة فتجعل معها البنادق ثم تأخذ القانصة 
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والكبد وتدرسها وتصنع من المدروس رغيفاً وتقليه في مقلاة بزيت قليل وتقطعه 

بعد قليه على لوح كما تقدم في عمل الاسفيرية وتجعل القطع في غضارة على 
حدةء ثم تاخذ عشر بيضات وتكسرها في صحفة وتخرج من محاحها ثلاثة 
وتعزلها إلى ناحية ثم تجعل على البيض ملحا وأفاويه كاملة وشياً من زعفران 

مدروس وتضربه بالمغرفة حتى يمتزج امتزاجاً حسثاًء ثم تأخذ طاجناً طِتغيواً هون 
فخار مزجج وتجعل فيه ماء وخخلا ومرياً وزيتاً بقدر. وتحمله على النار حتق 
يغلي» فإذا غلى فتأخذ البيض المضروب وتجعله فيه وتحركه بالمغرفة حتى يعقد 
عقداً قوياً ويشتد. ثم تقل المحاح المعزولة في المقلاة بالزيت حتى تحمر وتجعلها 
مع الاسفيرية» وكذلك تطبخ بيضة أو بيضتين وتقشرهما وتشقهها على أربع 
وتجعلهم| مع المحاح والاسفيرية» ثم تنظر الدجاجة فإن وجدتها قد كمل طبخها 
فتخرجها من القدر وتقليها بزيت طيب نصف قلي ثم تأخذ غضارة كبيرة 
وتفرشها بورق الأترج الأخضر. ثم تجعل عليه من البيض المعقود. ثم تجعل 
الدجاجة» ثم تجعل بين القطع البيض المعقود حتى يتم وتظهر البنادق. وتجعل 
على اللحم محاح البيض المقلاة وقطع الاسفيرية والبيض المشقوق وقليلا من 

صفو مرقة الدجاجة وذر عليها قرفة وزلسيك وكل هيا إن شاء الله تعالى. 


لون آخر يسمى بالغفر: 

تأحذ دجاجتين من النوع المذكور وتذبحههما وتصنع بها مثل ما صنعت 
فيها تقدم من التنظيف والغسل وتقطعهها كل عضو على حدة. ثم تزيل اللحم 

عن العظام وتترك جلدة كل عضو معلقة منه. ثم تأخذ الم وتدرسه في 
مهراس من عود درساً/ جيداً وتنقيه ما يكون فيه من عروقء ثم تأخذ العظام 
وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها ملحا وماء وزيتاً كثيراً وفلقلاً وكزيرة بابس 
وكموناً كثيرأ وكذلك من البصل المدقوق وحبات من ثوم ولوزاً مقشورا وحمصاً 
مبلولاً ونصف مغرفة من مري ومغرفة من نحل طيب» وتحمل القدر على النار 
لتطبخ .ثم تأخذ اللحم المدروس وتجعل عليه .ملحا وفلفلاً وزنجبيلاً وكزبرة 
بابسة وقرفة وقليلا من مري نقيع وبياض بيض» وتضرب الجميع وتخلطه بيدك 
حتى يمتزج الكل امتزاجاً حسنأء ثم تخرج عظام الدجاجة الواحدة وتجعل عليها 
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١ 
اللحم عضواً عضواً حتى تكمل الأعضاء فإن تمكن ذلك رد الجلدة على العضو‎ 
فهو من كمالحاء ثم تأخذ من المرقة وتجعلها في طاجن كبير وتحمله على النارء ثم‎ 
تأخذ أعضاء الدجاجة برفق وتجعلها في الطاجن حتى تعقد وتطبخ على نار لينة؛‎ 
فإذا طبخت فاخرجها واجعلها في مقلاة نظيفة على نار معتدلة وتقليها وتحولها‎ 
برفق حتى تحمر من كل جهةء وقبل اشتغالك بقليها تأخذ اللحم الذي تركته‎ 
مدروساً وتصنم منه بنادق وتجعلها في القدر مع المرقة حتى تطبخء وتأخذ‎ 
القوانص والأكباد وتدرسها في المهراس وتجعل فيها الأفاويه وبياض بيض‎ 
وتصنعها اسفيرية على نحو ما تقدم» وتعدها مع بيض مشقوق ومحاح مقلاة, ثم‎ 
تخرج العظام الباقية في القدر وتكسر خمس بيضات أو نحوها وتضربها بالأفاويه‎ 
وتصفي المرقة ثم تنظف القدر وتعيد إليها صفو الصفو من المرقة من -القدر‎ 
والطاجن الذي طبخ فيه اللحم والبنادق واللوز والحمص تعيدها للقدر. ثم‎ 
تحمرها بالبيض عل نار لينة» ثم تاخذ غضارة وتفرشها بورق الأترج الأخضر‎ 
وقليل من ورق الرندء ثم تسوي الأعضاء في الغضارة على الورق وتجعل عليها‎ 
مافي القدر, ثم تجعل قطع الاسفيرية والبيض المشقوق والحام المقلوة وذر‎ 
عليها قرفة وزنجبيلاً وتجعل عليها من عيون النعنع وكل هنيئاً إن شاء الله‎ 
تعالى.‎ 
وإن شئت أن تطبخها في القدر نصف طبخ ثم تخرجها وتجرد ما على‎ 
صدرها وفخذيها من اللحم فتدقه وتخلطه بالسنبل والقرفة والفلفل والكزبرة‎ 
وبياض البيضء» ثم تفرشه على الصدر والفخذين, ثم تقلوه وترده للقدر بعد‎ 
القلٍ مع المرقة/ كا تقدم» وإن عملت في طاجن في الفرن دون قلي فتأنٍ‎ 


عحيية . 


9 لون آخر يسمى بالخوتية: 
تأخذ دجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصئع بها كما صنعت 


في] تقدم. فإن أردت أن تقطعها فقطعها. وإن أردتٍ أن تتركهأ صحيحة 
فاتركهاء وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً أ وفك وكزبرة 
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بابسة وقليلا من بصل مقطوع وتحمل القدر على النار لتطبخ. فإذا طبخت 
الدجاجة وتضجت فتخرجها وتجعلها في مقلاة نظيفة بزيت قليل على نار لينة 
وتقليها برفق حتى تحمرء مقطعة كانت أو صحيحة. ثم تأخذ طاجناً من فخار 
وتدرس ثلاث حبات من ثوم وتجعلها فيه ثم تأخذ صفو المرقة وهو الودك 
وتجعله في طاجن وتحمله على النار حتى يطبخ الثوم, ثم تجعل عليه من الخل 
الطيب مقدار ما تريدء ثم تذوقه فإن وجدته قوبا فتزيد فيه من صفو المرقة حتى 
تستطيبه. وإن كان فاتراً فتزيد فيه الخل, ثم تجعل الدجاجة في غضارة وتجعل 
عليها فلفلاً وتصب عليها الخل والثوم والصفو المطبوخ. وكل هنيئاً إن شاء الله 
تعالى . ' 

وإن أردت أن تزينها بالبيض المشقوق وعيون التعنيع فاعمل. 

وهو المستحسن ولا سيهما في الولائم وأن تكون الدجاج صيتاننا فافهم . 


0 . لون آخر يسمى بالحعفرية: 

تأخذ دجاجة على الصفة المتقدمة وتذبحها وتصنع بها كما صنعت 
في| تقدمء وتجعلها في قل جديدة وتجعل عليها ماء وملحاً وزيا كثيراً وفلفلاً 
وكزيرة بانسة وكموناً قليلاً وكذلك :من التصل :ولوزا .مقشورا تونخصا مبلول 
وحبات من ثوم ومرياً نقيعاً بقدر وورق أترج وعود بسباس, وتحمل القدر على 
النار لتطبخ فإذا طبخت ونضجت فتجعل فيها مغرفة من خل طيب بعد أن 
تصبغها بالزعفران وتتركها حتى تغلي, ثم تنزلها عن النار وتخرجها برفق وتجعلها 
في طاجن مزجج وتجعل معها من صفو المرقة واللوز والخمص خاصة وتحمل 
الطاجن إلى الفرن. فإذا كمل نضجها واحمرت الدجاجة بجملتها وجف الماء 
من مرقها وبقي الزيت والودك فتخرجها من الفرن» ثم تجعلها في غضارة 
وتجعل عليها بيضاً مشقوقاً/ وعيون نعنع وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 

وإن أردت أن تخرجها من القدر بعد تمام طبخها وتقليها في المقلاة حتى 
تحمر بجملتهاء ثم تعيدها إلى القدر بعد تنظيفهاء وتجعل عليها دسمها الذي 
طبخت فيه ومغرفة خل ومغرفة مري وزيتاً وبنادق وخصاً مبلولاً وفلفلاٌ 
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وزعفرانا وزنجبيلا وورق أترجء وتنزك على النار حتى يتم طبخها وتحمر ببيض‎ 
مضروب بالأبازير وتترك على الرصفف حتى يخرج ودكها.‎ 


1 2 لون آخر يسمى بالمروزية: 

تأخذ دجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع ها كما صنعت 
فيا تقدم. وتطبخها على الصفة المذكورة في الفصل الأول من القسم الثاني من 
هذا الكتاب إن شاء الله تعالى. 


3 - لون آخر يسمى بالراهبي : 


تأخذ دجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع بها كما صنعت 
في تقدم وتطبخها على الصفة المذكورة في الفصل الأول. 


3 - لون آخر يسمى بالمفرح وبشعاع الشمس: 
تأخذ الدجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع بها مثل ما صنعت في 
ما تقدم . وتطبخها على نحو ما ذكر في الفصل الأول المذكور إن شاء الله تعالى. 


4 - لون آخر يسمى بالفحص : 

تأخذ الدجاجة على الصفة المذكورة وتذيحها وتصنع بها مثل ما صنعت في 
ما تقدم . وتطبخها على صفة ماذكر في الفصل الثاني من القسم الثاني من هذا 
الكتاب. 


5 - لون [آخر] يسمى التعئعية: 
تأخذ الدجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع بها مثل ما صنعت 


فيم| تقدم , وتطبخها على صقة ماذكر في الفصل الثاني من القسم الثان إن شاء 
الله تعالىء وكذلك تطبخها بالترنجان سواء حرفا بحرف. 
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6 ل لون آخر يسمى بالقرعية: 7 

تأخذ من الدجاج الفتية أومن الفراربج الصغار وتذبحها وتصنع بها مثل 
ما صنعت فيا تقدم. وتطبخها على صفة ماذكر في الفصل الثاني من القسم 
الثان من هذا الكتاب. 


لون آخر يسمى بالحصرمية: 

تأخذ دجاجة سمينة فتية وتذبحها وتغسلها وتنظفها وتجعلها صحيحة دون 
عنقها أو مقطعة إن أردت في قد جديدة. وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلاً 
وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع. وتحمل القدر على النار/ ليطبخ. فإذا 
طبخ ونضج فتجعل عليه من ماء الحصرم الطري مصفى أومن المعمول 
للشمس المرتقع القدر الذي تستطيبه » وت تترك القدر على نار لينة حتى تعتدل ثم 
تفرغ الدجاجة ف عضارة وكل هد هنيئا إن شاء الله تعالى . 


لون آخر يسمى بالسماقية : 

تأخذ الدجاجة على الصفة المذكورة وتذبحهاٍ وتصنع مها “مثل ما تقدم. 
وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً جيداً وفلفلاً وكزيرة يابسة 
وقليلاً من بصل. وتحمل القدر على النار لتطبخ. فإذا قرب نضجه فتأخذ من 
السماق الطيب السالم من العفن فتنقيه وتدرسه وتجعله في خرقة نظيفة وتربطها 
وتجعلها في القدر مع الدجاجة حتى تطبخ, ثم تذوق القدر فإن وجدت طعم 
السماق ظاهراً فتخرج الخرقة من القدر وتترك القدر على نار لينة حتى يعتدل» 
ثم تفرّغ ما فيه في غضارة وكل هنيثاً إن شاء الله تعالى . 


لون آخر مشرقي: 


تأحذ دجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنم بها مثل ما صئعت 
فيا سبق من الغسل والتنظيف. وتقطعها عل نحو ما تريد, وتجعلها في قدر 
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جديدة وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلغلاً وكزبرة يابسة وقليلاً من بصل 
مقطوع. وتحمل القدر على النار لتطبخ ‏ فإذا طبخت الدجاجة فتأخذ أربعين 
حبة من الزبيب الطيب وتغسله بالماء حتى يزول عنه مافيه من الرمل» ثم 0 
تدرسه حتى يصير كالمخ. ثم تأخذ كزبرة خضراء وتدرسها وتعصر ماءهاء ن 
تأخذ ماء الكزبرة وتحل به الزيت ثم تصفيه وتجعل الصفو في القدر على 
الدجاجة وتجعل معه نصف مغرفة من خخل» ثم تأخذ أربع بيضات وتكسرها في 
صحفة وتجعل عليها ملحا وفلفلاً وزتنجبيلاً وماء كزبرة خضراء وماء نعنع 
وتضرب البيض بالمغرفة حتى يختلط. ثم تحمر بها القدر وتزيل النار من تحتها 
وتتركها على الغضا حتى تعتدل وتفرغ في غضارة وذر عليها قرفة» وكل هنيئا إن 

شاء الله تعالى. 


لون آخر مشرقي يسمى بدجاجة عمروس: 

تأخيذ دجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع بها مثل ما صنعت 
في| تقدم وتشويبا صحيحة. ثم تأخذها وتسفدها في سفود من أي نوع كان/ 
وتشوبها على نحو ما تقدم من بعد النار عنهاء فإذا قارب نضجها تخرجها من 
السفود وتقطع لحمها أدق ما يمكنك ثم تجعله في قدر جديدة وتجعل عليه ملحا 
وزياً زكريرة بايية وقليل من بصلء. فإذا كمل نضج الدجاجة وغلت القدر 
فتأخذ لبناً حليباً وتصفيه وتجعله في صحفة وتكسر عليه بيضاً وتجعل مع البيض 
واللبن شيئاً من الخمير وتحرك الجميع تحريكاً بالغ حتى تختلط أجزاؤه. ؛ ثم تجعله 
في القدر على الدجاجة وتحرك القدر قليلاً قليلاء وتزيل النار من تحتها وتترك 
على الغضا حتى تعتدل. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


لون آخر: 

تأخذ دجاجة كبيرة الجرم فتية وتذبحها وتصنع ها مثل مأاصنئعت 
فيا تقدم من التنظيف والغسل وتتركها صحيحة. ثم تأخذ بيضاً وتسلقها رخصة 
وتأخذ من فتات الخبز وتجعلها في صحفة وتجعل عليها البيض وتجعل عليها 
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ملحا وزنجبيلاً وفلفلاً وقرقة وكزيرة يابسة وتعجن الجميع عجناً حسناً. وتجعل 
فيه شيثاً من زعفران ولوزاً مقشوراً وورق نعنع مقطع ومحاح بيض مطبوخة 
ونصف مغرفة من زيت, وتحشو به جوف الدجاجة وجوانبها وتخيطها وتجعلها في 
قدر جديدة كبيرة واسعة الفم برفق. وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلاً 
وكزيرة يابسة وقليلً من بصل مقطوعء وتحمل القدر على النار لتطبخ» فإذا غلى 
الماء فتحرك الدجاجة بطرف المغرفة وتحولها من جانب إلى جانب لثلا تحتبس في 
جوانب القدرء وتكون معك إبرة كبيرة معدة برسم ثقب جلدتها ليخرج بخارها 
وتبقى سالمة الجلدء فإذا نضجت فتنزل القدر عن النار وتخرج الدجاجة من 
القدر وتصبغها بالزعفران ولا تكثر وتجعلها في طاجن وتجعل معها من صفو المرقة 
والودك الذي في القدر وتحملها إلى الفرن وتجعلها على بعد من النار حتى تحمرء 
الم تحوها برفق حتى يحمر الجانب الثاني ثم تخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل 
معها ما بقي في الطاجن من الودك وتزينها بالبيض المشقوق وعيون التعنع ونذر 
عليها قرفة وزنجبيلاً؛ وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


2 - لون آخر يسمى بالتركية: 
تأخذ دجاجة كبيرة» عمله كعمل الذي/ قبله حرفا بحرف. غير أنك 
تجعل في حشو الجوف زيتونا طيبا مشقوقا أو غير مشقوق ولي طيبا مصيراء من 
الليم ثنتين27 ومن الزيتون عشرا أودونهاء فافهم واعمل بحول الله تعالى. 
لون آخر: 
فيها تقدم وتنفخها من عنقها حتى تتبرا الجلدة من اللحم» ثم تشقها من عنقها 
إلى آخر صدرهاء وتزيل الجلدة عن الأفخاذ والزمكا والأجناح ‏ ثم تأخذ اللحم 
برقق وتترك العظام عل ما هي عليه ثم تأخيذ دجاحة أخرى أ فروجاً كبيراً 


(1) ب: ثنتان. 
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0 
وتأخذ لحم أبهها حضر لك وتدرسه مع لحم الدجاجة الأول في المهراس حتى 


' بصير مثل العجين وتنقيه من العروق. ثم تجعل “عليه ملحا وفلفلاً وقرفة وحبة 


من مصطكي وكزيرة يابسة وتكسر عليه ست بيضات أو نحوهاء وتعجن الجميع 
بيدك حتى يمتزج وتحشو به جوف الدجاجة وتجعل مع الحشو ليمة مصيرة ومس 
حبات من الزيتون. ثم تجعل اللحم على الأفخاذ والصدر والزمكاء وترد الجلدة 
برفق وتخيطها وتخيط العنق ونبعلها في قدر واسعة الفم. وتجعل عليها ماء وملحاً 
وزيتاً وفلفلاً وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع؛ وتحمل القدر على النار 
لتطبخ ويكون تقلبها برفق حتى تطبخ. فإذا طبخت ونضجت فتخرجها من 
القدن وتجعلها في طاجن كبير وتصيغها بالزعفران وتجعل معها من صفو المرقة 
قليلا وتوجه بالطاجن إلى الفرن وتجعل معها من يتفقده وتحول الدجاجة حت 
تحمر من كل جهة. لحرت ركو سحاو وج قارو تمل يقلا 1 ين 
في الطاجن من المرقة وتزينها ببيض مشقوق وعيون النعنع » وكل هنيئاً إن شاء 
الله تعالى . 


لون آخر: 

تأخذ دجاجة كبيرة الجرم فتية سميئةء» وتذيحها وتنفخها من عنقها 
بريشها حتى تتبرا الجلدة من اللحمء وتربط عنقها بخيط وتنتفها في ماء سخن 
برفق؛ وتحك جلدتما بيدك بالملح حتى يذهب ماعليه من الوسخ ٠.‏ وتفتح جوفها 
وتخرج أحشاءها ورئتها2' الحمراء وتنظفها بالغسل» ثم تأخذ قانصتها وتغسلها 
غسلا جيداً وتقطعها صغاراً صغاراً وتجعلها ني صحفة وتكسر عليها ثلاث 
بيضات وتجعل معها قليل فتات وتجعل/ عليها ملحا وفلفلاً وكزبرة يابسة وقليلاً 
من بصل مدقوق وماء كزبرة خضراء وماء نعنع وقليلا من عرزي نقيع وتحشو به 
جوف الدجاجة وتخيط: ثم تأخذ صدر دجاجة أخرى فتقطعها صغاراً صغاراً 
وتملح اللحم المقطوع وتجعله في مقلاة من فخار وتقليه بالزيت حتى ينضج 
ويجمرء لم تنزله عن النار في صحفة وتجعل عليه كزبرة يابسة وخضراء مقطعة 


(() ب: وزيتها. 





لل 

وفلفلا وقليلا من بصل مدقوق وقليلاً من مري وثلاث بيضات وتضرب الجميع: 
حتى مختلط وتحشو بهذا الجانب الواحد ما بين الجلدة واللحم. ثم تأخذ لا 
رخصاً وتدرسه في المهراس وتجعل فيه مثل ما تقدم وتحشو به الجانب الآخر 
والعنق وتربطه ييخيط وتبعل الدجاجة في طاجن وتدخلها الفرن. وتجعل عل 
بعد من النار حتى نشوى؛ وتجعل من يحولا مرة بعد مرة حتى تنضج وتحمر ثم 

تأخذ قديرة اصغيرة وتجعل فيها خلا ريا وفلفلاٌ وكزبرة يابسة وماء كربرة 
خضراء وقليلاً من بصل مدقوقاً وزيتاً وماء بقدر وتحملها على النار لتطبخ, ثم 
تأخذ صدر دجاجة وتدرسه في المهراس وتنقيه من العروق وتجعل عليه من 
الأبازير في التخمير وتضرب البيض وتجعلها في القديرة مع البنادق والمرقة, ثم 
تنظر إلى الدجاجة في الفرن, فإن وجدتها قد نضجت واحمرت فتخرجها وتجعلها 
في غضارة وتجعل عليها ما في القديرة وتزينها ببيض مشقوق وعيون النعنع وتذر 
عليها ما تريد. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


5 ل صفة الترجسية: 

تأخذ دجاجة سمينة وتذبحها وتنظفها وتقطعها صغاراً من الفخذ اثنين 
ومن الصدر ائنين ومن الجناح كذلك. وتجعل في قدر بملح وزيت ومري وفلفل 
وكزبرة يابسة وصعتر وتقلى بغير ماء حتى تحمرء ثم تأخذ من البصل والكزبرة 
الخضراء فيدقان ويعصر ماوهما في القدر بقدر مايغمر اللحم ويترك يغلٍ فيه 
ساعة. ثم يؤخذ من لباب الخبز المختمر المحكوك قليل ويضرب ببيضتين 
أو بئلاث بفلفل وزعفران وتحمر به القدر وتثرك على الوصف حتى يخرج ودكه 
ويستعمل . 


6 صفة الفرشية 


تأخذ دجاجة سمينة منظفة وتة كنا ذكر أولدّ وتجعل ف القدر بملح 
وزيت/ ويسير من بصلة مقطعة وقلفل وقليل من الماع وتغل على النار غلية 
جيدة ثم تخرج وتلقى في مقلاة بزيت حتى تحمر جوانبهاء ثم يؤخذ قدر نظيف 
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١1 
وجعل فيه مغرفتان من المري وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وزعفران وكمون ويسير‎ 
البيض مضروبة بزعفران». فإذا عقد أنزل واستعمل.‎ 


7 - لون يسمى الجليدية من دجاجة أو إوزة أو خصي: 

ينظف ما حضر من ذلك بعد ذيحه ويجعل في قدر. ثم يؤخذ رطلان من 
الزبيب فيدق ناعمًا ويمرس في الماء حتى تخرج حلاوته فيصفى ويجعل الصفو في 
القدر ويصب عليه ما يكفيه هن الخل ومغرفتان من الزيت ومن. الفلفل وكزبرة 
يابسة ونصف بصلة مقطعة وملح ويطبخ حتى تحمر المرقة. ثم يؤخذ لوز مقشور 
مدقوق وجوز كذلك ولباب خبز محكوك وفلفل» ويضرب بست بيضات وتحمر 
القدر بعد نضجها وتنجم بمحاح البيض صحاحاً وتترك على الوصف حتى يخرج 
ودكها وتستعمل . 


9 صفة الثومية: 
تأخذ دجاجة سمينة وتخرج ماني جوفها ناحية» ثم تأخذ من الثوم أربع 
أواق مقشرة فتدق حتى تصير كالدماغ وتخلط بجميع ما أخرج من جوف 
الدجاجة. ويقلى بما يغمره من الزيت حتى: تذهب رائحة الثوم ويضاف إلى 
الدجاجة في قدر بملح وفلفل وسنبل وقاقلة(' وقرفة وزتجبيل وقرنفل وزعفران 
ولوز مسموط مدقوق وغير مدقوق وزيت كثير وشيء من الماء لتلا تحترق» ويطبع 
القدر بالعجين ويدخل الفرن وإذا نضج استعمل . 


(1) نبات يجلب من الحند قال عنه ابن الحشاء أنه معروف بالمغرب. (دوزي 304:2) ثم قال عنه 
مؤلف تحفة الأحباب: منها صغيرة ومنها كبيرة كلاهما تجلب من المشرق توجد بجوانب 
العطاري يكتبها الغساني «قاع قلة». 
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ونا مقا دجاعة ا ضىى الدوية 1120 

تأخذ دجاجة سمينة منظفة وتفصل في قدر بزيت وملح وفلفل وكزبرة 
يايسة وخل وتطبخ نصف طبخهاء ثم تخرج وتقلى في مقلاة حتى تحمرء ثم تعاد 
في قدر في تلك المرقة ويعصر غليها ماء كزبرة خضراء وماء بصلة بيضاء وتحمر 
بثمان بيضات بعد تمام نضجها وتنجم بمحاح بيض صحاح وتترك على الوصف 
حتى يخرج ودكها وتستعمل. 


0 ب صفة الإبراهيمية: ' 

تأخذ دجاجة أو لحم خروف وتنظف الدجاجة وتقطع صغاراً من كل 
عضو ائنين وتطرح في قدر/ ويصب عليها مغرفة زيت ومغرفة خل ثقيف وس 
مغارف من شراب ورد سكري وفلفل وزعفران وكزبرة وملح ويسير بصلة. 
وترفع على نار لينة حتى تنضجء فينثر عليها لوز مقشور مقسوم وفستق وسنبل 
وقرنفل ويحل شيء من غبار الحوارى في صحفة بماء ورد. وقد يفتق بشيء من 
كافور محلول في ماء الورد ويضرب بأربع من البيض يحمر به القدر ويترك على 
الوصف حتى يخرج ودكه ويستعمل إن شاء الله تعالى. 


1 صفة عمل اللوذاية: 

تأخذ من الدجاج المسمنة الفتية وتنظف وتشق صدورها وتلقى فِ قدر 
كما هي» وتلقي عليها زيتاً عذباً وملحاأ وفلفلاً وقرفة وسنبلاً وقاقلة وتجعل علي 
النار حتى تنضححٌ. وتلقى فيها بدل الماء هاء ورد طيب ويطبخ يلا مرقة» فإذا 
نضج أخذ من الرقاق المذكورة بعد اثنتان وبسطت في قعر قدر من حجارة 
أوفخار قد طليت جوانبها وقعرها بشحم الكلى المنقى المدقوق كالمخ» ويعلق 
من ذلك الرقاق مع جوانب القدر ليغطى بها آخر ويذر على ذلك الرقاق الذي 
بسط قِ قاع القدر من السكر واللوز المقسوم والمدقوق والقرنفل والسنبل غرفة. 
ويقطو عليه من الزيت العذب قدر جيد. ويرش على ذلك السكر بماء ورد قد 
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دل 

حل فيه شيء من كافور ومسك قدر همايندى27؟2 السكر ثم يبسط على ذلك 
رقاقتان أيضاً أو واحدة ويذر عليها من السكر واللوز والعقاقير والزيت. وترش 
بماء الورد كا فعل بالأولى؛ ثم تبسط أخرى ويفعل بها ذلك إلى نصف القدر. 
ثم تؤخذ تلك الدجاجة المعدة وقد حكت بزعفران محلول بماء ورد وتصفف في 
وسط القدرء ثم تغطى بالرقاق ويذر عليها السكر واللوز كما تقدم. ثم يلقى 
شيء آخر إلى أن تمتلء القدر وتبقى الدجاجة مدفونة في وسطهاء دار كملت 
ذررت عليها كرا كيرا .وجملت علبها من الزيت وماء الورف: درا حجيداً 
وغطيتها بتلك الرقاق المعلقة مع الجوانب وغطيت القدر بغطاء محكم وختمته 
بالعجين وأدخلته في الفرن في اعتدال من الحرارة وتركته قدر ما تطبخ قدراً 
بلحم وتخرج ويفض ختامها فتتم برائحة عطرة ويزال الرقاق المغطى به إن كان 
قد ناله النار وكذلك ما 0 بجوانب القدر وتكب كما هي في صحفة/ وتقدم 
كا هي فهي غاية في طيبة المطعم. وهو طعام غريب الصنعة من أطعمة الملوك 
حجيد الخلوط محمود الغذاء حسن التركيب. 

وقد تصنع هذه الحوذابة دون دجاج ولا لحم بل تصنع طاقة من رقاق 
وطاقة من لوز مقسوم ومدقوق بالسكر والعقاقير الهندية والزعفران وتغمر بماء 
الورد والزيت العذب؛» فإذا نضجت جعلت في صحفة وأكلت بشراب الورد 
السكري والزيد الطري؛ أودون شراب كيف أحبيت. 
2 ب صفة لون يسمى المغموم. يصنع من دجاجة أو إوزة أوفراخ 

حمام أو عام : 

تؤخذ دجاجة منظفة ونجعل ى) هي صحيحة مشقوقة الصدر في قدر بملح 
وزيت وفلفل وكزبرة يابسة ويسير بصلة وتطبخ نصف طبخ ثم تخرج وتجعل في 
فدر أخرى ويجعل عليها دسمها ومري نقيع وزعفران وسنبل وصعتر وورق 
أترج. وتجعل في جوفها ليمة وينثر عليها لوز مقسوم ويطيق فم القدر بعجين 
وتدخل الفرنٍ حتى يتم طبخها وتستعمل. 


(0) نب قلا 
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3 لون آخرء: ا 

تأخذ دجاجة على الصفة المتقدمة وتذبحها وتصنع ها كما صنعت بالني 
قبلهاء ثم تأخذ قاتصتها وتنظفها وتقطعها قطعاً صخاراً وتجعل عليها ملحا 
وفلفلاً وكزبرة يابسة وخضراء مقطعة وقليلاً من مري وثلاث بيضات مكسرة 
وتخلط ألتميع وتحشو به جوف الدجاجة وتخيطه, ثم تاخذ صدر دجاجة أخرى 
وتدرسه في المهراس مع لوز مقشور وشيء من سميد غليظ وسمن وتجعل عليه 
فلفلا وكزبرة يابسة ومرياً وقليلاً من بصل: وماء كزيرة خضراء وماء تعنع وبيضاً 
مكسراً وتخلط الجميع بالضرب حتى يمتزج. وتحشو به بين الجلدة واللحم وتملح 
الدجاجة من تخارج وتسفدها في السفود برفق ونشويها وتجعل النار منها على بعد 
وتذرها وتدهنها المرة بعد المرة بزيت وملج حق تنضج وتحمرء ثم تأخذ قديرة 
صغيرة وتجعل فيها ماء بقدر وملحا وخلا ومريا بقدر وشيئا من سكر وكزبرة 
خضراء ويابسة وفلفلا ولقانق مقطعة وبنادق من صدر دجاجة أخرى .فإذا طبخ 
جميع مافي القديرة تحمره بخمس بيضات ولوز مقشور مدروس على الصفة 
المتقدمة في التخمير وتوقد النار من تحت القدر وتتركها على الغضاء ثم تنظر إلى 
الدجاجة فإن وجدتها قد/ كمل نضجها واحمرت فتخرجها من السفود برفق 
وتجعلها في غضارة, وتجعل عليها ما في القديرة وذر عليها قرفة وكل هنيئاً إن 
شاء الله تعالى. 


لون آخر مشرفي: 

ارجات عل الج تدده وميا اك م ل ج001 
تأخذ قانصتها بعد تنظيفها وتقطعها تقطعها قطعاً صغاراً وتجعل عليها زيتاً عذباً وفلفلا 
وكزيرة يابسة وخضراء مقطعة وملحاً وقليلاً من بصل مقطوع ولوزاً مقشوراً 
مقطعاً صغاراً وثلاث بيضات. وتضرب الجميع وتحشو به جوف الدجاجة 
وتخيطه وتسفدها وتشوبها على نار لينة من بعدء. فإذا نضجت واحمرت فتأخذ 
خلا ومرياً وكزبرة يابسة وكرويا وماء كزيرة خضراء وصعتراً وتخلط الجميع» ثم 
تخرج الدجاجة من السفود وتجعلها في غضارة وتجعل عليها المرقة إن شئت وإلا 
فتتركها على حدة وتغمس فيها الخبز واللحم: وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 
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[54/ب] 


[1)) ملحا 


5 حمل 
5 2 لون آخر مشرقي: 
تأخذ دجاجة على الصفة المتقدمة وتصنع بها كبا صنت فيما تقدم. ثم 

تأخذ قانصتها وتقطعها قطعاأ صغاراً وتجعل عليها الأبازير والبيض 0 
الدجاجة وتخيطهاء ثم تاخذ قانصة إوزة وتجعلها في قدر وتجعل عليها ملحا 
ومرياً وخلاً وفلفلا وكرويا وكزبرة يايسة. وتجعل في القدر الدجاجة وتدخل 
القدر في الفرن. وتجعل من يتفقدهاء وتحول الدجاجة المرة بعد المرة» وتذوق 
المرقة فإن وجدتها طيبة فحسن وإلا زدت فيها ما ينقص ويتحفظ بها لثلا 
تحترقء فإذا نضجت واحمرت فتخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل عليها مرقتها 
وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


6 لون آخر مشرقي : 3) 

ادن واج خل القيفة [للخيمة وضع ينا عل ما علطت | لقنم إن 
النفخ والتنظيف», ثم تأخذ قانصتها وتقطعها قطعاً صغاراً وتجعل عليها ملحا 
وزيتا وكزبرة يابسة وخضراء مقطعة وفلفلاً وقليلا من بصل مقطوع وثلاث 
بيضات وتخلط الجميع وتحشو به جوف الدجاجة وتخيطه. م تأخذ دجاجة 
اخرى وتزيل لحمها عن | العظام وتدرسه في المهراس كرس جيداً وتجعل عليه 

ملحا ونلفل وقرفة وسنبلا ليلا وماء كزبرة خضراء/ وثلاث بيضات وتضرب 
الجميع ' حت مختلط ثم تحشو به الحانب الواحد من الدجاجة ما بين الجلدة 
والعظم واللحم ثم تأخذ لحم صدر دجاجة أخرى وتقطعه قطعاً صغاراً 
وتملحهاء وتقليها في المقلاة بالزيت حتى تنضج ثم تنزها وتجعل عليها مرياً 
وفلفلا وبيضتين وتضرب الجميع حتى يختلط, خم ا 
تربط عنق الدجاجة وتجعلها في طاجن وتوجه مما إلى الفرن حتى تشوى وتجعل 
على بعد من النارء وتحول حتى يكمل نضجها وحمرتهاء ثم تأخذ ثلاث بيضات 
وتسلقها في الماء. فإذا طبخت فتخرجها وتقشرها وتخرج محاحها معقودةء وتأخذ 


(1) مبتور في ب. 
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كزبرة خضراء وتقطعها ثم تدرسها حتى تصير كالمخ مع المحاح وتجعل عليها 
خلا ومريا وفلفلا وكرويا وكزبرة يابسة وزيتا وتحرك الجميع حتى يختلط. ثم 
تبعل الدجاجة في غضارة وتجعل عليها المرقة. وكل هنيئا إن شاء الله تعالي. 


7 س لون آخر مشرقي : 

تأخذ دجاجة على الصفة المتقدمة وتصنع بها مثل ما صنعت في| تقدم. ثم 
تأخذ القانصة وتقطعها قطعاً صغاراً ونجعل عليها ملحا وفلفلا وكزبرة ا 
ويابسة ومرياً وقليلاً من بصل مقطوع ولح رخصاً مدروساً. وتكسر بيضتين 
وتضرب الجميع حتى يختلط. وتحشو به جوف الدجاجة وتخيطه. ثم تأخذ لقان 
وتشقها بالطول وتجعل عليها ماء كزبرة خضراء وكزبرة يابسة وزيتا ومرياً د 
ومحاح ثلاث بيضات مضروبة مع اللقائق وتحشو بها الحجانب الواحد من 
الدجاجة, ثم تأخذ صدر دجاجة أخرى وتدرسه في المهراسٍ عن عليه كزيرة 
يابسة وخضراء مقطعة وفلفلا وزيتاً وجوزتين مدروستين ومرياً وييضتين وتضرب 
الجميع وتحشو به الجانب الثاني. ثم تأخذ لا رخصاً وتدرسه وتجعل عليه من 
الأبازير مثل ما تقدم وتحشو بها عنقها وتخيطه. فإذا كمل لك هذا كله فتأخذ 
الدجاجة وتجعلها في قدر واسعة الفم أوفي طنجير وتجعل عليها خلا ومريا 
ويكون الخل الغالب وزيتاً ولقائق فخانها واسفيرية وبنادق وملحاً وفلفلا 
وكزبرة يابسة وقليلاً من بصل مقطوع وتصبغ الدجاجة بالزعفران وتجعل عليها 
من الماء بمقدار ما تطبخ فيه وتحملها على النار لتطبخ وتحولها برفق وتتحفظ بها/ 
للا تتمزق جلدتماء فإذا نضجت فتخرجها من القدر وتجعلها في طاجن بمرقتها 
ثم تحمرها ببيض وجوز مدروسء. وِتَوَجّهِ بها إلى الفرن لتأخذ وجهاً ويعقد 
التخمير. فإذا احمرت فتخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل عليها بيضاً مشقرقاً 
وما أحببت من الأفاويه. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


8 لون آخر مشرقي : 
تأخذ دجاجة على الصفة المتقدمة وتنظفها تنظيفاً حسناً من خارجها 
وداخلهاء ثم تأخذ قانصتها بعد تنظيفها وتقطعها صغاراً وتجمل عليها ملحأ 
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١14 

وكزبرة خضراء مقطعة ويابسة وفلفلا وقليلاً من بصل مدقوق وبيضتين وتضرب 
الجميع حتى مختلط وتحشو به جوف الدجاجة وتخيطه وتربط عنقها يخيط . 
ونجعلها في قدر واسعة وتجعل عليها ملحاً وتحملها على النار لتطبخ » » فإذا طبخت 
ونضجت فتخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل عليها بيضاً مشقوقاء وتأخذ محاح 
الدجاجة وتحكها بيديك حتى تنحل وترجع المرقة صفراء وتجعلها على الدجاجة 
بعد إزالة الخيط من جوفها وعنقهاء وتخرج الحشو وتخلطه مع المرقة وتذر عليها 

فلفلا وقرقة وكل هنيثاً إن شاء الله تعالى. 


لون آخر مشرقي: 

تأخذ دجاجة سمينة على الصفة المتقدمة قبل وتصنع بها ما صنعت بالتي 
قبلهاءٍ ثم تأخذ قانصتها وتقطعها صغاراً وتخلط معها صدر دجاجة مقطعاً قطعاً 
صغاراً وتجعل عليها ملحا وفلفلاً وكزبرة يابسة وخضراء مقطعة وقليلاً من بصل 
مدفوق وبيضتين وتضرب الجميع حتى يختلط وتحشو به جوف الدجاجة وتخيطه, 
ثم تجعلها في قدر واسعة وتجعل عليها ماء وملحا بقدرء وتحملها على النار 
لتطبخ, ثم تأخذ بيضاً مطبوخاً والكبد المطبوخة فتدرسها في مهراس وتجعل 
معها عيون الكزيرة الخضراء وشيئاً من سذاب وحبة من ثوم وتدرس الجميع 
درساً جيداء م تأحذ ماح البيض المطبوخة وتدرسها على حدة وتجعل عليها 
خلا حلواً ومرياً وفلفلا وكزبرة يابسة وكرويا وتحرك الجميع» ثم تنظر إلى 
الدجاجة فإن وجدتها قد نضجت فتخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل/ عليها 
البيض المدروس والكبد وغير ذلك مما ذكرء وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


ب لون آخر مشرقي: 

تأخذ دجاجة سمينة كبيرة الجرم وتذبحها وتنفخها من عنقها بريشها حتى 
تتبرأ الجلدة من اللحمء فإن احتيس من جلدتها شىء فتزيله بإصبعك 
أوبما يمكن لك برفق. ثم تربط عثقها وهي منفوخحة وتنتفها بماء سخن وتتحفظ 
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لئلا تتمزق جلدتهاء ثم تفتح جلدة عنقها وتستخرج جميع الحمها وعظامها منه 
برفق وتترك طرف الزمكا من أنصاف الفخذين وأطراف الجتاحين من المفاصل 
في الجلدة وتزيل اللحم عن العظام ‏ وتأخذ دجاجة أخرى وتأخذ لحمها وتدرس 
لحم الدجاجتين ف المهراس درسا جيدا وتنقيه من العروق» لم تجعل عليه بعد 
الدرس ملحا وقلفل ورنحية وقرفة وكزبرة يايسة وماء كزبرة خضراء أو ماء 
نعنع وقليلاً من بصل مدقوق وزيتا عذباً ومريا نقيعاً لم تأخذ ست بيضات 
وتطبخها في الماء» فإذا طبخت تقشرها وتدرسها في المهراس حتى تنحل وتخلطها 
مع اللحم ثم تأخذ محاح 6 بيضات معقودة وبيضة مطبوخة وتحشو الجلدة 
باللحم المدروس بالأبازير والبيض بعدما تعجنه حتى يختلط وتصورها كأنها 
الدجاجة وتخيط عنقها وما تمزق من جلدتها وتجعلها في قدر جديدة واسعة» ثم 
تأحذ 'فرخين من مام وتصنع عا مال ا صتغت بالدجاجة واجغل عليها عاد 
وملحاً وزيتاً وفلفلاً وكزبرة يابسة وقليلاً من بصل مقطوع ول ومرياً بقدرء ثم 
تاخذ قوانص «التجاج والفراخ وتقطعها صغاراً وتجعلها في القدرء وتجعل معها 
مرقاساً مقظطعاً أنصافا وتجعله مع الدجاجة, وتجعل في القدر من الماء ما يقوم بها 
وتحمل القدر على النار لتطبخ وتحوها برفق وتتحفظ ببهاء» فإذا طبخت فتصبغها 
بالزعفران ولا تكثرء فإذا غلت بعد الزعفران غلية فتنزها عن النار وتجعلها في 
صحفة كبيرة والفراخ معهاء وتجعل عليها صفو المرقة وبيضاً مطبوخاً مشقوقا 

وعيون نعنع وذر عليها من الأفاويه ما تريد. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


وإن أردت أن تحملها إلى الفرن حتى تحمر فافعل/ والمراد أن تبقى 
دون ععرقة الجلدة, صحيحة في الصحفة حتى تشقها وتستعملها بحول الله تعالى 
وقوته . 


1 س لون آخر مشرقي : 
تأخذ دجاجة على الصفة المتقدمة وتنظفها تنظيفاً حسئاً وتأخذ قانصتها 
بعد غسلها وتقطعها قطعا صغاراً. وتجعل عليها ملحا وفلفلا وكزبرة يابسة 
وخضراء مدروسة ومريا وقليلا من بصل مقطوع وزيتا ولخً)ا آخر من غيرها 


113 


سالمة [56/ب] 


]1/57[ 
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مدروسا وثلاث بيضات مكسرة. ويضرب الجميع ضري جيداً حتى يختلط وتحشو 
به جوف الدجاجة وتخيطه وتجعلها في قدر واسعة وتجعل عليها خلا طبباً زمرياً 
بقدر وزيتاً وما بقي من الحشو وكرويا وتحملها على النار لتطبخ مماء جيدء 
وتحركها مرة بعد مرة وتحتفظ بها لئلا تحتبسء وتجعل عليها ماء كزبرة خضراء 
أو ماء بصل ثم تأخذ سفرجلتين سالمتين من العفن والسوس وتنقيهما من الداخل 
والخارج وتجعلها في القدر مع الدجاجة لتطبخاء فإذا طبختا فتخرجههما وتدرسهها 
في المهراس وتجعل معههما كزبرة خضراء مدروسة وفتات خبز وثلاث بيضات 
وحم دجاجة مدروساً ويجعل على الجميع من الأبازير بقدر ويضرب الجميع 
بالبيض حتى يختلط. ثم تأخذ من صفو المرقة من القدر وتحرك به هذا كله حتى 
عن وحم القلن يله الخميرة» وتزيل النار من تحتها حتى تتحمرء وتقرغها 
في غضارة وكل هنيثاً إن شاء الله تعالى. 


2 . لون آخر: 
تأخذ “من م والمخاصي المسمنة ماتريد وتذبحها وتنتفها وتنظفها 
تنظيفاً حسئاً و: من الصدر قطعتين ومن الزمكا كذلك ومن الأفخاذ 


كذلك, وتجعل الح في قدر جديدة واسسبعة. وتجعل 6 ماء وملحاً وزيتاً كثيراً 
وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلاً من بصل مقطوع ولوزاً مة مقشوراً وحب صنوبر وتحمل 
القدر على الثار لتطبخ , ٠‏ فإذا طبخت فتجعل عليها زعفراناً مدروساً محلولاً بقدر 
ما يصبغها ولا تكثر ثم تأخذ بيضاً كثيراً بحساب عشرين بيضة أو نحوها للطبر 
الواحد وتكسرها في مثرد واجعل عليها ملحا وفلفلاً وزنجبيلاً وقرفة وقرنفلاً 
وسنبلا بقدر وقليلا من يصل ومصطكي وماء كزبرة خضراء وماء تعنم وقليلاٌ 
من زعفران وتضرب الجميع بعد أن تمسك من محاح البيض القدر الذي تريد. 
ثم تأخحذ طاجناً ير وتجعل فيه/ من صفو المرقة والودك. ثم تأخذ القدر 
وتفرغه في مثرد آخر وتأخذ قطع اللحم وتغمسه في البيض المضروب وحيئئلٍ 

تجعل اللحم عليه ثم تجعل عليه البيض بعدما تسوي اللحم في الطاجن وتجعل 
في ٠‏ قاع الطاجن من البيض المضروب. ثم تجعل اللحم طاقة أخرى وتجعل 
عليها بقية البيض حتى يغمره وتنجم وجه الطاجن بمحاح البيض واللوز وقلب 
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الصنوبر وتجعل عليه بقية الودك الذي في المرقة خاصة» وتذر على وجه الطاجن‎ 
قرفة وزنجبيلاً وتحمله إلى الفرن وتجعله على بعد من النار حتى يعقد ويحمرء‎ 
فتخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى بعد أن تذهب عنه بعض الحرارة‎ 
فهو أطيب.‎ 


3 2 لون آخر: 
تأخذ من الدجاج المسمنة والمخاصي ما أحبيبت وتصنع بها مثل ما صنعت 
فيا تقدم من التنظيف والعطيع وتجعل اللحم في وار جديا كبيزة وتجعل عل 
الحم ماء وملحاً وزيتاأ كثيراً وفلفلا وكزيرة يابسة وبصلار قليلاً مقطوعاً داوذا 
مقشوراً وحب صنوبر وبلوطاً طرياً وقسطلاً طريا وجوزاً منقى مسلوقاً من 
قشره» وتحمل القدر على النار لتطبخ ‏ م تأخط ييا بحسب ثلاين يخ لطي 
الواحد وتجعل عليها ملحأ بعد كسرها وفلفلا وزنجبيلا وقرفة وسنبلاً وفرنفلاً 
وتع ران بقدر وتضرب البيض بالمغرفة بعد أن نخرج من محاحها عشرة 
أو نحوها ضرباً جيداً حتى تختلط ويمتزج البيض مع الأفاويه. ثم تنظر إلى لحم 
الدجاج فإن وجدته قل نضج فتفرغه قٍِ مترد أخرء ٠‏ ثم تأخحل مقلاة كبيرة 
مقصدرة وتحملها على الثار وتجعل فيها زيتاً ومن صفو المرقة ثم تنزلها وتجعل فيها 
من البيض وتسوي اللحم في المقلاة وتغمره بالبيض القدر الذي تحمله المقلاة 
ثم ترفعها على نار لينة» فإذا رأيت البيض يريد أن ينعقد فتأخذ سكيئاً وتفصل 
القطع بعضها من بعض بما عليه من البيض ثم تحولها في المقلاة برفق وتقليها 
حتى تحمر وتأخذ حقها من القلي وتتحفظ من الحرق. فإذا تخلصت القطم بالقلٍ 
فتخرجها وتسوبها في غضارة وتجعل عليها ما تقطع من الحشو بعد شده بالقلي 
وتجعل في المقلاة ما بقي لك من اللحم والبيض حتى يتم إن شاء الله تعالى. ثم 
تأخذ محاح البيض وتقليها وإن أردت أن تأخذ الأكباد/ وتدرسها وتعمل منها 
اسفيرية على نحو ماتقدم فافعل» وكذلك البنادق. ثم تزين الأغضرة بعد 
تسوية اللحم فيها بمحاح البيض والاسفيرية والبيض المشقوق والبنادق وتجعل 
ما بقي من الودك وتذر عليها ما أحببت من الأفاويه» ويكون اللوز والصنوبر 
والجوز والبلوط والقسطل مخلوطا مع البيض في حين وضعه في المقلاة» ومن 
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الناس من بجعل في هذا المحشي قطعأ صغاراً من الحين اليابس الطيب. وكل 
هنيثاً إن شاء الله تعالى . 


4 لون آخر: 

تأخذ دجاجة سمينة فتية وتنظفها تنظيفاً حسناً وتملحها من داخل وخخارج 
وتسفدها في سفود من حديد أو من عود وتجعل النار على بعد منها من الجانيين 
وتبعل2212 النار تشويها برفق حتى تنضج وتحمرء وأنت في أثناء ذلك تدهنها بزيت 
ومري وثوم مدروس وتصبر, عليها حتى تأخذ حقهاء ثم تأخذ فلفلاً وكرويا 
وكزبرة يابسة وصعتراً وخحلا وقرياً بقدر وزيا ونجعل التميع ف قديرة صغيرة 
وتحملها على النار لتطبخ » ٠‏ فإذا غلت فتذوقها فإن وجدت طعمها طيباً تتجعل في 
القدر أربع بيضات صحاحاً: فإذا علمت أن الييض قد طبخت فتنزل القدر 
عن النار وتقطع الدجاجة في صحفة وتجعل عليها المرق والبيض مقشوراً. وإن 
أردت أن نجعل عوضاً من هذه المرقة زيتا توما مطبوخاً مدرونا وتقطع 
الدجاجة سخنة في الزيت والثوم . وإن أردت أن تجعل في المرقة أولا حبات ثوم 
مدروسة حتى تطبخ معهاء وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


وإن أردت أن تجعل عليها زيتا ومرياً نقيعاً وصعتراً حكوكاً باليد فافعل. 

وإت أردت أن تأخذ جبناً يابساً طيباً ونحكه عل الاسكرفاج حتى يصير 
غباراً لم تأحذ الثوم وتطبحخه ف الماء ثم تدرسه وتجعله في غضارة وتحل غبار 
الجبن بماء سخن وتخلط الثوم معه وتقطع الدجاجة وتضربها بالجين والثوم وتجعل 
عليها الزيت. ْ 

وإن أردت أن تجعل عوضاً من الجبن شيرازياً أو رائباً خاثراً فافعل. 

وأحسن ما يكون هذا النوع من الفراريج الصغار المشوية في التنور. وإن 
أردت أن تشوي الدجاج في التنور فسفدها في سفود وتسجر التنورء فإذا 


(1)دانب: ولا تجعل . 
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ابيض/ فتجعل السفود فيهء وتجعل في قاع التنور طاجناً بماء وزيت وتجعل فيه [1/58] 
طرف . السفود وتغطي التنور وتشده بالطين. فإن علمت أن الدجاجة قد 
نضجت فتتخرجها وتقطعها في صحفة من أي نوع أردت بماذكرت لك. 

وإن أردت أن تشوبها في الفرن في القدر. فتأخذ الدجاجة وتسفدها 
بسفود صغير وتوقعها في القدر بعد أن تملحهاء وتجعل في القدر زيتاً وثوماً 
مدروساً وتغطي القدر وتطبع عليها بالعجين وتدخلها الفرن على بعد من النار 
حتى تعلم أنها قد نضجت فتخرجها وتستعملها كيف ما أردت». وكذلك [إن 
أردت] أن : تشويها في. الطاجن في الفرن فتحكها بالزيت والملح وتجعل في الطاجن 
زيعاً ورم ملروضاً وتدخله في الفرن على بعد من النارء وتجعل من يحول 
الدجاجة في الطاجن حتى تنضج وتحمرء فإذا نضجت فتخرجها وتستعملها إن 
شاء الله تعالى. 


لون آخر: 

تأخذ دجاجة سمينة فتية وتنظفها تنظيفاً حسناً وتتركها صحيحة وتملحها 
وتدهنها بالزيت والمري النقيع والفلقل والصعتر وتجعلها في الطاجن بقليل من 
ماء. وتوجه بها إلى الفرن حتى تشو ى وتحمرء ثم تأخذ من محاح الييض ستة 
أو نحوها وتجعل عليها فلفل وقرفة وزئسية وتنظر الدجاجة»: فإن وجدتها قد 
نضجت فتخرجها من الفرن وتدهنها بالفصوص بعدما تخلطها مع الأفاويه حتى 
تمتزج ويكون دهاتها محكً) حتى يعم جميعها. وتعيدها إلى الفرن حتى تعقد 
وتحوها حتى تحمر من كل جانب وتتحفظ بها من الاحتراق» فإذا أحذت حقها 
فتخرجها وتستعملها إن شاء الله تعالى. 


الون آخر: 
تأخذ دجاجة سميئة فتية وتنظفها تنظيفاً حسناً وتجعلها في قدر جديدة 


صحيحة ونجعل عليها مغرفتين من عسل محلول بماء ورد وثلاث مغارف من 
زيت ومَلجا بقدر وفلف ولوزاً مقشوراً وقليلاً من ماع وتحمل القدر على نار 
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ا 
لينة لتطبخ ء ٠‏ ثم تأخذ من دقيق الدرمك وتعجنه بالخمير عجناً جيداً وتسقيه 
بقليل من الماء ثم تمد منه رقاقاً أدق مايمكنك بالجويك. وتجعلها في طاجن 
وتدهن ما بين كل واحدة بالزيت وتجعلها واحدة فوق واحدة حتى يتم العجين. 

[58/ب] وتغطي الرقاق برغيف غليظ/ من عجين آخر. وتوجه بالطاجن إلى افون حتقى 
يطبخ على بعد من النارء فإذا رأيت الرغيف الغليظ قد احمر فتخرج الطاجن 
من الفرن ثم تأخذ الدجاجة بعد طبخها وتجعلها في غضارة وتكسر عليها الرقاق 
وكخل علا ار وتذر عليها سكراً مسحوقاً. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


لون آخر: 

تأخذ فراريج وتنظفها تنظيفاً حسناً وتثر تركها صحاحاً وتجعلها في قدر 
جديدة وتجهعل عليها ثلاث أواقي من ماء الوردءٍ ومن السكر المحلول بماء الورد 
المذكور ثلاث أواقي وفلفلاً وحب صنوبر ولوزاً مقشوراً ومغرفتين من الزيت 
الطيب وقليلا امن جاده وتحمل القدر على النار لتطبخ . ٠»‏ ثم تأخذ من رقاق 
الخبيص المذكور عمله في القسم الأول من هذا الكتاب وتقليه في مقلاة نظيفة 
بالزيت وتتركه حتى يحمرء 0 تخرجه وتكسره وتجعله في القدر مع الفراريج على 
نار لبنة حتى يعقد ويطبخ ثم تفرغ الفراريج وما معها في صحفة وتذر عليها 
سكراً مسحوقاً وقرفة.وكل 7 إن شاء الله تعالى . 


ويصنع هذا النوع أيضاً من فراخ الحمام بحول الله تعالى وقوته. 


- لون آخر مشرقي: 

تأخذ صدر دجاجة وتدرسه درساً جيداً وتصئم منه بنادق على نحو 
ما تقدم وتزيد على اللحم ماء كزبرة خضراء وتجعل ذلك في صحفة على حدة. 
ثم تأخذ قسطلا طريا إن أمكن لك. وإن كان غير طري فتسلقه حتى ينضج. 
ثم تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها ماء وملحاً وكزيرة يابسة وفلفلاً وماء بصل 
وماء كزبرة خضراء وزيتا وتحملها على النار. فإذا غلت فتجعل فيها البنادق 
وتتركها حتى تطبخء ثم تأخذ القسطل وتدرسه وتجعله مع البنادق ثم تجعل ني 
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القديرة قليلا من خل وتحمرها ببيض على نحو ما تقدم في التخمير, فإذا اعتدل 
فكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


- لون آخر مشرقي : 
تأخذ لا [طرياً] من صدر دجاجة وئة تقطعه وتقطع معه الفطر وهو الفقع. 
ويغسل الجميع غسلاً جيداً ولا تكثر اللحم» وتجعله| في قدر وتجعل عليهما ماء 
وملحاً وزيتاً أو زبداً وبصلة مقطوعة وماء كزبرة خضراء وفلفلا. وتحمل القدر 
على النار لتطبخ. فإذا طبخت فتجعل فيها قليلاً من مري وتخمرها ببيضتين على 
النحو المتقدم في التخمير, ثم تفرغها في غضارة وتذر عليها فلفلاً/ وكل هنيئاً 1/591] 
إن شاء الله تعالى. 
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١الك‎ 


الفصل الثالث: 
في لحم الحجل 


1 ب لون:؟ 

تأخذ حجلة وتسلخها من جلدتها وتجيد غسلها وتنظيفها وتجعلها في قدر 
جديدة وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وقلفلاً وكزبرة يابسة وقليلاً من بصل 
مقطوع ولوزأ مقشوراً ومغرفة من مري نقيع وقليلاً من خل» وتحمل القدر على 
النار لتطبخ . لذ طبحت اتخرجها وعملها اق «طاجن مع اصغو: المرلة :التي 
طبخت فيهاء وتحملها إلى الفرن حتى تحمر وحيائل نْ تخرجها وتستعمل إن شاء 
الله تعالى. 


2 ا لون آخرء 

تأخذ حجلة وتسلخها من جلدتها وتغسلها من داخخلها وخارجها وتجعلها 
في قدر. وتجعل عليها ماء وملحاً وفلفلا وكزبرة يابسة وكموناً وقليلا من بصل 
مقطو وحبات من ثوم وحمصاً مبلولاً ولوزاً مقشوراً وورق أترج وعود بسباس 
وقليلا من مري» وتحمل القدر على النار لتطبخ . فإذا قرب طبخها فتاخذ ل 
من صدر حجلة أخرى وتدرسه درساً جيداً وتصنع منه بنادق على نحو ما تقدم 
وتجعلها مع الحجلة. ثم تصبغ الحجلة بالزعفران, ثم تجعل بعد ذلك في القدر 
خلا طيباً قدر ما تستطيبه. ثم تأخذ بيضا وتكسرها في صحفة وتجعل عليها 
قليلاً من زعفران ومن الملح والأفاويه مثل ما تقدم لك. وتخمر القدر وتزيل 
النار من تمتها وتئرك على الغضا حتى تعقد وتتخمرء ثم تفرغها في غضارة 
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وتجعل عليها بيضاً مشقوقا وتذر عليها قرفة وزنجبيلاء وكل هنيئاً إن شاء الله 
تعالى . 


3 لون آخر: 

تأخذ حجلة وتنظفها وتغسلها وتتركها بجلدتها وتنفخها قبل نتفهاء ثم 
تأخذ لحم حجلة أخرى أو لحم خروف مد 
لم تجعل عليه لوا مقشوراً رونا ولوداً صكيدا وستورا وفتائة خبز وفلفلا 
وزناعيلة ينا وقرفة وتأخذ بيضتين مطبوختين وتبشمههما بيديك وتجعلها مع 


اللحمء » ثم تأخذ محاح بيض غير مطبوخة وتعركها مع اللحم والبيض المهشم . 


حتى يختلط الجميعء وتحشو الحجلة بين اللحم والجلدة وجوفها وتخيطها وتجعلها 
في طاجن. وتجعل عليها ماء وملحاً وزبتاً وفلفلا وكزبرة يابسة: وتحمله على 
النار ليطبخ. فإذا قرب نضج الحجلة تصبغها بالزعفران وتجعل في الطاجن 
مغرفة من مري نقيع وتحمله إلى الفرن./ فإذا امرت الحجلة من كل جانب 
فتخرج الطاجن من الفرن وتتركه حتى تذهب حرارته.» وكل مهنيعا إن شاء الله 
تعالى . 


4 لون آخر: 
تاخذ حجلة وتسلخها من جلدتها وتغسلها وتنظفها تنظيفاً حسناً وتتركها 
صحيحة وتجعلها في قدر جديدة, وتجعل عليها ماء وملحا وفلفلا وكزيرة يابسة 


وزيتا ومغرفة من خل أبيض. وتأخذ صدر حجلة أخرى وتدرسه درسا جيدا ثم ٠‏ 


تأخذ نصفه وتعمل منه أسفيرية على نحو ما تقدم في القصل السادس من القسم 
الثاني من هذا الكتاب وتتركها على حدة. ثم تأخذ النصف الثانٍ وتدرس معه 
لوزا مقشورا وتحله بالماء وتجعله على الحجلة. فإذا طبخت الحجلة فتحمرها 
ببياض بيضص مع يسير من دقيق وفتاتة نخبز وتتركها على الغضا حتى تعقد 
وتتعمر ثم تقريعها في غضارة وتجعل عليها الاسفيرية مقطعة وتذر عليها 
زنجبيلا وكل هنيثا إن شاء الله تعالى. 
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[59/ب] 


١‏ ما 

5 لون آخخرء 
تأخذ حجلة وتسلخها وتسفدها في سفود من حديد أومن عود. وتجعل 
النار على بعد من جاتبهاء وتديرها بيديك حتى تنضج وتحمر وأنت في أثناء ذلك 
تدهنها بزيت وملح ومري تقيع وثوم مدروسء فإذا نضجت واحمرت فتخرجها 
من السفود وتقطعها في صحفة من فخار في أي مرقة أردت بماذكرت لك في 
الفصل الثاني من القسم الثالث من هذا الكتاب. وكل هنيثاً إن شاء الله تعالى. 


١1 


الفصل الرابع : 
وحم نرج الخمام 


1 س لون: 

تأخذ فرحا من حمام وتذبحه وتنتفه برفق وتفتح جوفه وتخرج أحشاءه 
وتغسله وتنظفه وتجعله في قدر جديدة وتجعل عليها ماء قليلا وملحاً وزيتاً كثيرا 
وفلفلا وكزبرة يابسة وحبات ثوم وقليلا من بصل مقطوع وقليلا من مري 
طيب. وتحمل القدر على النار لتطبخ ‏ » فإذا طبخت وجف الاء فتتركها على نار 

ليئنة وأنت تحرك الفرخ في القدر حتى يغلٍ في الزيت ويحمر, فتنزله عن النار 
وتفرغه في صحفة» وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى .وكذلك يكون عملك في اثنين 3 
أو أكثر فافهم. واعمل بحسب القلة أو الكثرة بحول الله تعالى. 


- لون آخر: 
تأخذ فراخ الحمام وتنظفها تنظيفاً حسنا وتجعلها في طاجن مزجج. وتجعلٍ 
عليها ماء وملحا وزيتا/ وفلفلا وكزبرة يابسة وكمونا قليلا وحبات من ثوم ولوزا (1/60] 
مقشوراً ومغرفة من مري طيب ونصف مغرفة من نخل. ويحمل الطاجن على 
النار ليطبخ ‏ نإذا طبحت الفراح وتقجت كوت الطاجن إل الفرن حى يحب 
بعض مائه وتحمر الفراخ ‏ وتخرجه وتتركه حتى تخف حرارته» وكل هنيثا إن شاء 
الله تعالى . 
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3 ب لون آخر يسمى بالراهبي: 
تأخذ فراخ الحمام وتنظفها تنظيفاً حسناً وتطبخها على الصفة المذكورة في 
الفصل الأول من القسم الثاني من هذا الكتاب . 


4 لون آخر يسمى بالفرح : 
تأخذ فراخ الحمام وتصنع بها مثل ما صنعت فيا تقدم. وتطبخها على 
الصفة المذكورة في الفصل الأول من القسم الثاني من هذا الكتاب. 


5 ب لون آخر يسمى بالقرعية: 
تأخذ فراخ الحمام وتصنع بها مثل ما صنعت في| تقدم» وتطبخها على 
الصفة المذكورة في الفصل الثاني من القسم الثاني من هذا الكتاب. 


6 ل لون آخر: 

تأخذ الحمام وتنظفها تنظيفاً حسناً وتجعلها في قدر جديدة» وتجعل عليها 
ماء وملحاً وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع وزيتأء وحمل القدر 
عل النار لتطبخ ع فإذا غلت ونضحت الفراخ فتاخذ مقلاة نظيفة ونحملها على 
النار وتجعل فيها زيتاً طيبأء فإذا غلى الزيت فتخرج الفراخ من القدر وتجعلها في 
المقلاة وتقليها وتحولها برفق حتى تحمر, ثم تأخذ طاجنا صغيراً من فخار وتأخذ 
حبات من ثوم وتدرسها وتجعلها في الطاجن وتجعل عليها من صفو المرقة وتحمله 
على النارء فإذا طبخ الثوم فتجعل عليه خلا طيباء فإذا غلى فتجعله على 
الفراخ: وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


7 لون آخر: 
' تأخذ فراخ الحمام وتنظفها تنظيفاً حسناً وتجعلها في قدر جديدة» وتجعل 
عليها ماء وملحا وزيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع ولوزا 
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اهما 
مقشوراً. وتصبغ الفراخ بالزعفران وتحمل القدر على النار لتطبخ. ثم تأخذ 
بيضأ بحساب حمس بيضات أوست للفرخ |الواحد وتكسرها في مثرد وتجعل 
عليها فتات خبز وملحاً وفلفكٌ وقرفة ة وزنجييلا وماء كزيرة خضراء وماء تعنع 2 
وتضرب الجميع بالمغرفة أو باليد حتى يختلط ويخرج من محاح البيض ما تريد قبل 
أن تضربهاء ثم تنظر إلى الفراخ فإن وجدتها قد نضجت/ فتخرجها من القدر 
وتجعلها في طاجن كبير وصدورها إلى فوق ثم تبعل عليها [ماء] حتى يغمرهاء 
وتجعل عليه الودك الذي في القدر وتنجم الوجه بمحاح البيض واللوز وتذر عليه 
قرفة وزنجبيلاً وتوجه [به] إلى الفرن. ويجعل على بعد من النار حتى يعقد ار 
وتجف مرقته. ثم تخرجه وتتركه حتى تخف بعض حرارته وكل هنيئاً إن شاء الله 
تعالى . 


لون آخر: 

تأخذ أفراخ الحمام وتنظفها تنظيفاً حسناً وتأخذ لحم بعضها والقوانص 
والأكباد وتدرسها في المؤرامن قرسا تنيداً: وتجعل على اللحم المدروس ملحا 
وفلفلاً وزنجبيلا وقرفة وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مدروس وتكسر عليه 
ثلاث بيضات وتضربها مع اللحم والأقاويه. وتجعل مع اللحم لؤذا مقشوراً 
وتحشو به أجواف الفراخ دين الجلدة واللحمء وتخيطها وتيعلها في قدر جديدة» 
وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلاً من بصل مقطوع» 
وتحمل القدر على النار لتطبخء فإذا طبخت الفراخ فتخرجها من القدر وتجعلها 
في طاجن كبير وتصبغها بالزعفران وتجعل عليها من صفو المرقة وتوجه به إلى 
الفرن ويجعل على بعد من النار حتى تحمر الفراخ من كل جاتب. ويخرج 
الطاجن وتجعل الفراخ في غضارة وتزينها ببيض مشقوق وعيون النعنم وتذر 
عليها قرفة وزنجبيلا وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


لون آخر: 
تأخذ فراخ الحمام بعد الذبح وتنفخها بريشها نفخاً كثيراً حتى تتبرأ 
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م١‏ 
الجلدة من اللحمء ٠‏ وتربط أعناقها وتنتفها في ماء سخن وتنظفها وتفتح أجرافها 
وتغسلها غسلاً جيداً ثم تشق جلدة العنق وتقطع العنق وتزيله : ثم تحتال برفق 
في إزالة عظامها وتترك طرف الزمكى 0 الأفخاذ 0 الأجناح في 
الفصل الثاني من القسم الثالث من هذا الكتاب سواء إن شاء الله تعالى. 


لون آخر: 

تأخطذ من فراخ الحمام ما يمكن لك. وتنظفها تنظيفاً حسناً وتسفدها في 
نود عن ديد واشوييا عل تحرو ها تقدم» فإذا:كمل. نضيتها خرنها من 
السفود وتقطعها في غضارة وتجعل عليها لبنا خا ا مطيونا دروا وزيتاً طيباً 
وتخلط الجميع » وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 
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١مل"‎ 


| الفصل الخامس ١‏ 
في لحم اليمام 


1 الون: 


تأخذ من اليمام قدر ماتريد وتذبحها وتنقيها ود تفتح أجوافها وتعسلها” 


وتنظفها تنظيفاً حسناً وتجعلها 3 قذدر جديدة, 7 وملحاً وزيتاً 
كثيرأً وفلفلاً.وكزبرة يابسة وقليلاً من بصل مقطوع وحبات من ثوم دون قشورء 
0 القدر على النار لتطبخ ع » فإذا جف الماء ونضجت اليمام فتترك القدر على 
لينة وتحرك اليمام بالمغرفة في القدر برفق حتى يجمر. ثم تنزله عن النار 
00 ف غضارة وذر عليها قرفة 3 وونجيلة: وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


- لون آخر يسمى بالمفرح : 

تأخذ من اليمام المسمنة قدر ماتريد وتصنع بها مثل ما تقدم. وتطبخها 
عل الصفة المذكورة فِ الفصل الأول من القسم الثاني من هذا الكتاب يحول 
الله تعالى. 


لون آخر يسمى بالتعنعية: 
تأخذ من اليمام المسملة قدر ماتريد وتصنع بها ما صنعت فيا تقدم 


وتطبخها على الصفة المذكورة في الفصل الثاني من القسم الثاني إن شاء الله 
تعالى» وكذلك طبخها بالترنجان سواء حرفاً بحرف. 
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[61/ب] 


8 * م١‏ 
دالوا 

تأخذ من اليمام المسمنة قدر ما تريد وتصنم بها مثل ما صنعت فيها تقدم 
ونجعلها ف قدر جديدة. وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا وكزبرة يابسة 
وقليل من بصل مقط ؛ وتحمل القدر عللى النار لتطبخ , ٠‏ فإذا نضجت اليمام 
فتأخذ مقلاة نظيفة نظيفة وتحملها على النار وتجعل فيها زيتاء فإذا غلى الزيث فتخرج 
اليمام من القدر وتجعلها في المقلاةٍ وتقليها ونحونها حتى تحمر فتخرجها من المقلاة 
وتجعلها في غضارة. ثم تأخذ ثوماً مدروساً وتجعله في المقلاة وتجعل عليه صفو 
مرقة اليمام. فإذا طبخ الثوم في المرقة فتجعله بمرقته على اليمام وكل هنيئاً إن 

شاء الله تعالى . 


5 م لون آخر: 

تأخذ من اليمام المسمنة قدر ما تريد وتنظف خارجها وحواصلها وتترك 
أجوافها دون مفتوحة, ثم تأخذ حبات ثوم وتقشرها وتجعل في كل يمامة حبة في 
مندخرها ”' وحبة في محرجهاء ويؤخل سفود من حديد مثل المسلة وتدخل مناقرها في 
السفود وتجعلها في قدر كبيرة بعد أن تجعل/ في أسفل القدر قشرة خبز مفروشة 
وتحتال أن تجعل للسفور ثقبا في عنق. القدر لتكون اليمام معلقة في الهواءء 
وتغطي القدر وتطبع عليها بالعجين وتوجه بها إلى الفرن وتجعل على بعد من 
النارء فإذا اسود العجين أو قرب فتخرج القدر من الفرن وتخرج اليمام وقشرة 
الخبز وذر عليها زنجبيلا وفلفلا وقرفةء وكل هيع إن شاء الله تعالى. وقبل أن 
تسفدها تدهن بملح وزيت ومري وقلفل وقرفة». وحينئذٍ تدخل في القدر بحول 
الله تعالى وقوته . 


6 ل لون آخرء 
تأخذ من اليمام المسمنة قدر ماتريد وتصنع بها مثل ها صنعت فينا تقدم 
(1) هكذا في الأصل منخرها (اقرأ: منقارها). 
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١م‎ 


قبل ثم يؤخذ ملح طيب مدروس ويؤخذ طاجن من فخار مزجج أو غير مزجج 
وتفرش فيه الملح» ثم تؤخذ اليمام وتصفف في الطاجن بظهورها إلى أسفل» ثم 
يوْحد الملم وتغطى اليمام به حتى لا يظهر منها شيء ويوجه بالطاجن إلى الفرن 
ويترك حتى يعقّد الملح ولا تبقى فيه رخاوة. فحينئل تخرجه وتزيل الملح عن 
اليمام بسكين » وتذر عليها قرفة وزنجبيلاً. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . وكذلك 
إن أردت هذا النوع يفراح الحمام فاصنعه. 


لون اخر يسمى بالمحشي : 

. تاخطذ من اليمام المسمنة قدر ما تريد وتفتح بطونها وتنظفها تنظيفاً حسناً 
وتطبخها على الصفة المذكورة في الفصل الثاني من القسم الثالث من هذا 
الكتاب. وتجعل بحساب أربع بيضات لكل يامةء فافهم ذلك. 


لون آخر: 

تأخذ من اليمام المسمئة قدر ما تريد وتنظفها تنظيفاً حسناً وأنت باختيارك 
في فتح أجوافهاء ثم تسفدها في سفود من حديدء ثم تأخذ أنية وتجعل فيها 
ملحا حلولاً عماء وزيتاً ويا نقيعاً وي هدزوي] وفلفلا وزنجبيلا وقرفة وتأخذ 
ريشة من دجاجة وتغسلها وتجعلها في الآنية» ثم تجعل النار من الجانيين وتترك 
الوسط دون نارء وتجعل السفود على شيء مرتفعء وتدير به يدك وأنت تدهن 
بالريشة مرة بعد مرة حتى يأخذوا حقهم من الشي وتحمر وتنضج فتخرج من 
السفود. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 

وإن أردت أن تجعل ها مرقة من الأنواع المذكورة في الفصل الثاني من 
القسم الثالث من هذا الكتاب فافعل. 
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احلل 


الفصل السادس : 
في لخم الزرازير 


1 إلون: 

تأخذ من الزرارزير البيض السمان وتنتفها وتنظفها وتفتح أجوافها 
وتغسلها وتجعل في قدر جديدة, وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا وكزبرة 
بابسة وقليلاً من بصل.. وتحمل القدر على النار لتطبخ. فإذا طبخت الزرازير 
ونضجت فتأخذ مقلاة مقصدرة نظيفة وتجعل فيها زيتًء فإذا غلى الزيت فتخرج 
الزرازير من القدر وتجعلها في المقلاة وتقليها وتحولها برفق حتى تحمر ثم تأخذ 
توما وتدرسه وتجعله في المقلاة بعد إخراج الزرازير وتجعل مع الثوم من صفو 
المرقة فإذا طبخ الثوم في المرقة فتجعلها على الزرازير وكل هنيئا [إن شاء الله 
تعالى]. وكذلك كل ما صنعته في اليمام فاصنعه من الزرازير. 


30ث1 


١م‎ 7 


الفصل السابع 08 
ف العصاذر 


1 ا لون: 

تأخذ من العصافير قدر ما تريد وتفتح بطونها وتنظفها وتغسلها غسلا 
جيداً وتبعلها في قدر جديدة وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلاً وكزبرة يابسة 
وقليلاً من بصل» وتحمل القدر على النار حتى يطبخ » ٠»‏ فإِذًا طبخت فتأخذ مقلاة 

نظيفة وتجعل فيها زيتاء فإذا غلى الزيت فتخرج العصافير من القدر وتجعلها في 
لمقلا وتقليهاء ثم تاخذ ثوماً مدروساً وتجعله في المقلاة مع العصافير وصفو 
المرقة» وتترك المقلاة على النار حت يطبخ الثوم ويجف الماء من المرقة» ثم تفرغ 
العصافير وما بقى معها من المرقة والثومء وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 
2 ل لون آخر: 

تأخذ من العصافير قدر ما تريد وتنظفها وتغسلها وتجعلها في قدر جديدة 
وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع 
ومرياً طيباً بقدر. وتحمل القدر على النار لتطبخ. فإذا قل ماؤها فتتركها على نار 
لينة وتحرك العصافير حتى تحمر وتفرغها في غضارة وتجعل عليها من خل الحصرم 
أو الليمء وكل هنيئاً إن شاء. الله تعالى. 


لون آخر يسمى بالمحشى يعمل في الطاجن في الفرن: 
تأخذ من العصافير قدر ما تريد وتنظفها تنظيفاً حسثاً وتطبخها على الصفة 
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م١‏ 
المذكورة في الفصل الثاني من القسم الثالث من هذا الكتاب. وجعل البيض 
بمقدار العصافير إن شاء الله تعالى . : 


4 لون آخر: 

تأخذ من العصافير السمان وتنظفها وتسفدها في قضيب من عود وتدهنها 
بالدهان المذكور في الفصل الخامس من القسم الثالث من هذ! الكتاب إن شاء 
الله تعالى. 
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القسم الرابع 8 
في طببيخ اللونالسَكَى,الصَّنهَاج 
والكرش المحشّوة واللسّانالصهاجي 
ويشتمل عل ثلاثة فصو 


الفصل الأول : 
في طبخ اللون المسمى بالصتهاجي 


تأخذ طاجناً مزججاً أكبر ما يمكن وتجعل فيه من أطايب اللحم البقري 
والغنمي والجدي الرضيع ولحم الوحش ما تمكن لك وجوده والأرنب والقئلية 
والدجاج والاوز والحجل وفراخ الحمام واليمام المسمنة والزرازير البيض السمان 
والعصافير السمان. وتقطع منها ما يجب تقطيعه قطعا وسطا وتترك ضحبينا 
ما لا ينقطع ء وتجعل فيه مرقاساً ولقانقاً وأحرشاً وليمًا مصيرً 1 ضرا ولوذاً 
مقشوراً وحمصاً مبلولاً وورق أترج وعود بسباس ويجعل فيه ماء وملح وزيت 
وفلفل وكزبرة يابسة وخضراء مقطعة وورق نعنم وحبات ونصف بصلة مقطعة 
ومغرفة من مري ويصبغ اللحم بالزعفران. ويحمل الطاجن على النار ليطبخ 
ثم يؤخذ الكرنب الطيب الرخص واللفت والباذنجان والبسباس والجزر إن كان 
موجوداً وتنقيها وتغسلها وتصبغها بالزعفران وتجعلها في الطاجن, فإذا طبخ جميع 
ما فيه تجعل فيه تفاحاً مقطعاً وسفرجلاً وتنقيهاء وتزيل عتهها. القثر الاعلى ثم 
تجعل فيه بعد ذلك خلا طيبا قدر ما تستطيبه وتثرك الطاجن على النار حتى يغلي 
الخل غلية أوغليتين ثم تزيله من النار وتتركه على نار لينة حتى تذهب عنه 
بعض الحخزازة: وكل: هنيئاً إن اشاء الله .تعالى . 
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الفصل الثانٍ 1 
في عمل الكرش المحشوة 


تأخذ كرش كبش سمين وتسلقه في الماء السخن وتجرده بالسكين حتى 
يبيض ويتنقى من جميع أما فيه وتتركه ضِحينا دون مشقوق» وتقطع منه 
الرمانة» ثم تاغل لا طيا وتارسة درشا نقيدا وتجعله على حدة. ثم تأخذ 
دجاجة رخصة وتحشوها كا تقدم في الفصل الثاني من القسم الثالث من هذا 
الكتاب. وكذلك تأخذ فرخين/ من الحمام محشوين أيضاً وتأخذ مرقاساً وبنادق 
واسفرية ومحاح بيض جمعقودة؛ ثم تأخذ لحم كبش فتِي مثل الصدر والذنب 
وما أشبه ذلك وتقطعه قطعاً وسطاً وتجعله في قدر جديدة وتجعل عليه ماء وملحاً 
وزننا وقلفلا وكزبرة بابسة وفليلا من بصل مقطوع وتحمل القدر على الثار 
لتطبخ. ثم تأخذ كرنباً رلضا طرياً وتنقيه وتأخذ قلريه وتجعلها في القدر مم 
اللحم ثم تأخذ الدجاجة والفراخ وتجعلها في قدر. وتجعل عليها ماء وملحاً 
وزيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مدقوق وتحمل القدر على النار 
لتطبخ , ثم تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها المرقاس والبنادق وتجعل عليها قليلاً 
من ماء وزيت» وتحمل القديرة على النار لتطبخ وتتركها على النار حتى يجف الماء 
وتقليها في ما بقي في القديرة مز من الزيت برفق ثم تزيلها عن النارء ثم تنظر إلى 
قدر اللحم فإن وجدت اللحم قد ذ نضج فاجعل عليه ماء وير جعيرا ثم 
تنزها وكذلك الدجاجة والفرا 0 اللحم المدروس أولاً وتجعل فيه ملحا 
وفلفلا وقرفة وزنجبيلا وقليلا من مصطكي وسبلاً وقرنفلا وتحله بقليل من ماء 
وتجعله على اللحم. ثم تاخذ عشر بيضات وقليلاً من فتاتة محكوكة وتعجنها مع 
اللحم والأفاويه. ثم تأخحذ الكرش وتجعل فيه من اللحم المخلوط بالييص» ثم 


54ظ1 


1١ 
من اللحم المطبوخ والكرنب والسلق. ثم الفرخ الواحد. ثم دجاجة ثم الفرخ‎ 
الثانيء ثم اللحم والخضرة. وتكثر من اللوز المقشور وحب الصنوبر» ثم محاح‎ 
البيض والمرقاس والبنادق والاسفيرية بعد قليها وتفرق من أول الحشو إلى اخره»‎ 
ثم تأخذ بقية الحشو وتجعل فيه من صفو مرقة اللحم ومرقة الدجاجة والفراخ‎ 
وتجعله في الكرشء وتربط الكرش بخيط قوي وتجعله في طاجن كبير» وتجعل‎ 
عليه بقية المرقة مع ماء حتى يغمره. وتحمله على نار ليطبخ » فإذا رأيته قد نضج‎ 
قتخرجه وتزيل الماء من الطاجن وتأخط ما بقي فيه من الودك خاصة وتعيده إلى‎ 
الطاجن بعد تنظيفه, ثم تعيد الكرش وتوجه به إلى الفرن حتى يحمرء وتجعل‎ 
عليه قليلا من مري نقيع, فإذا احمر فتخرجه من الفرن ثم نجعله في غضارة‎ 

وتشقه وتذر عليه قرفةء وكل هنيكاً إن شاء الله تعالى. 
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الفصل الثالث: 
5 في عمل اللسان [الصنباجي] 


تأخذ من لحم أفخاذ الكبش وسنسنه وتضربه على لوح بقضيب من حديد 
وتنقيه من العروق. ثم تدرسه في مهراس درساً جيداً وتجعل عليه ملحأ وفلفلا 
وكزبرة يابسة وماء كزبرة خضراء وماء نعنع وقليلاً من ماء البصل وقليلاً من 
مري طيب» وتضرب الجميع حتى يختلط. وتكسر فيه بيضتين وتخلط الجميع 
خلطا جيداء ثم تأخذ المنسج وتمده على لوح» ثم تأحذ اللحم المدروس وتجعله 
فيه وتلفه على اللحم ويكون مستطيلا وتجعله على غربال حتى يجف. ثم تأخذ 
سفودا وتسفده فيه وتشويه على نحو ماذكرته لك قبل حتى ينضج ويحمرد'» 
فتزيله من السفود وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


(1) كلام غير وارد في خ ابتداء من «تاخذ اللحم إلى. . . تعالى». 
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القسم الخامس 3 
ولا دم ارسرونايض 
ويشتمل على فصلين: 


. الفصل الأول: 
ف أنواع الحيتان 


اعلم أن جميع أنواعه لا سيا الكبير الجرم منه لا بد أن يسلق في ماء مغلي 
ويشد ويغسل ويترك يمصل ماؤه وحينئذ يحكم طبخه بحول الله تعالى. 


1 ب لون: 

تأخذ من ال حيتان الكبار مثل الشولي والشابل والمناني والكمون والنوري 
الجبليل وتنقيها من خارج من قشرهاء وتفتح أجوافها وتنقيها وتغسلها وتسلقها 
في ماء مغلي وتقطعها قطعاً وسطأء ثم تأخذ طاجناً من فخار مزجج وتجعل فيه 
زيتأ كثيراً وخخلا ومريا وحبات وم ثم تأخذ صحفة كبيرة وتجعل فيها فلفلاً 
وكزبرة يابسة وكموتا قليلا وزعفراناً مدروساً ومصطكي قليلة ويحل الجميع 
بقليل من الماءء ثم تجعله في الطاجن وتأخذ من قطع الحوت قطعة وتمرقها في 
المرقة في الطاجن حتى تتشرب بالأبازير وغيرهاء فإذا تمت لك القطع على هذه 
الصفة فتسوبها في الطاجن وتزيد فيه قليلا من ماء وتحمله على النار ليطبخ. ٠‏ فإذا 
طبخ ونضج فتوجهه إلى الفرن ليأخذ وجها ويجمر. 

وإن أردت عمله في الدار فتأخذ طاجناً من تراب دون مزجج وتجعله على 
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1 
فم الطاجن الذي فيه الحوت. وتجعل فيه نار قوية لتصل حرارتها إلى الحوت 
ويجف ماؤه ويحمر فافعل. فإذا كمل طبخه/ فتزيله عن النار حتى تذهب حرارته 
وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 
وإن أردت عمله بماء الكزبرة الخضراء فتزيل الخل والمري خاصة وتترك 
الباقي على حاله» وكذلك يعمل بالحرافة وتزيد فيها جوزاً ملإروضاً: 


لون آخر من الحرافة والبوري: 

تأخذ أبيما حضر وتنقيه من خارج وداخل وتغسله غسلا جيداً بعد سلقه 
في ماء مغل وتقطعه قطعأ رسطأ وتجعلها في طاجن مزجج وتجعل عليها ملحا 
وزيتأ كثيراً وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلاً من كمون وحبة من المصطكي وقليلا من 
مري نقيع وقليلا من ماء وورق أترج. وتضرب قطع الحوت بالأبازير وتمعل 
معها زعفراناً مدروساً حتى تتشر ب وتصبغ . ثم تأخذ بصلا وتنقيه وتقطعه قطعاً 
متوسطة وتجعلها في قدر بقليل من ماء وتحمله على الثارء فإذا طبخ البصل 
فتخرجه وتجعله في طاجن بعد أن تصبغه بالزعفران. وتنظر إلى مرقة الطاجن 
إن وايتها كليلة والخررت 2 يتهج تتصفل ١‏ كيه من أمرقة البصل . ٠‏ فإذا نضج 
الحوت فتجعل عليه شيئاً من عسل أورّبٌ العنب المطبوخ وتوجه به إلى الفرن 
ليأخذ وجهاً. وإن أردت عمله ني الدار فاعمله كا تقدم قبل ونترك الطاجن 
حتى يبرد. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


تأخذ من الحيتان الكبار أو الصغار الملس أوالحرش من أيهم أمكنك 
وتجرده من خارج + وتفتح وله وتنقيه وتغسله بعد سلقه في ماء مغل وتقطعه 
قطعا صغاراً وتجعل عليه ملحأ بقدر وتجعلها إلى ناحية » 3 تأخذ طاجناً وتجعل 
عليه خلا ومريا وزيتاً جيداً وفلفلاً وكزبرة يابسة وكموناً قليلا وحبات من ثوم 
وصعترا قليلا وتحمل الطاجن على النار. فإذا غلى واشتد غليانه فتجعل فيه 
الحوت وتغطي الطاجن بصحفة وتتركه حتى ينضج ويكون ذلك مسرعاء وتنزله 
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عن النار. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. وقد يعمل هذا النوع من السردين 
الصغير والشطون بماء الكزبرة الخضراء وحبات الثوم مقشرة وقليل من الخل. 
فافهم . 
4 لون آخر: 

تأخذ من الحيتان الغليظة من أي نوع وجدته وتقشره ثم تسلقه في ماء 
مغل ثم تفشره من جلده/ وتأخذ لحمه وتنقيه ص عظامه وشوكه وتدرسه ف 
المهراس وتنقيه و العروق. فإذا درسته فرماً جيداً فاجعله في صحفة ل 
علي ملحا وفلفلا وقرفة وزنجبيلا وحبة من مصطكي مدروسة وكمونا قليلا 
وزعفراناً وكزبرة يابسة وقليلاً من ماء بصل وثوماً ع ومرياً نقيعاً وزيا 
وتعجنه عجناً جيداًء ثم تأخذ مقلاة نظيفة وتجعل فيها زيتاً. فإذا غلى تصنع من 
الحوت المدروس قرصاً صغاراً وكباراً وبنادق وتجعلها في المقلاة تقلى, وتحوها 
برفق حتى تحمر من كل اجهة فتخرجها وتجعل غيرها حتى يتم عملك. وإن 
أردت أن تجعل عليه جبناأ فاجعل في الغضارة ماء ليم أومرياً نقيعاً ومرقة من 
خل وزيت كثير ومري نقيع وثوم مدروسء. كل ذلك مغلي في طاجن من فخار 
مزجج ء فاعمل ما تريد وكل هنيثا إن شاء الله تعالى. 


لون آخر: 

تأخذ من الحيتان الغليظة من أي 12 رده ونجرده من ججاريعة وتنقيه 
من داخله وتسلقه في ماء مغلي» ثم تقطعه قطعأ وسطاً وتجعل عليه ملحا وتعزها 
إلى ناحية. ثم تأخذ آنية وتجعل فيها ملحأ يحلولاً ومرياً وزيتً وفلفلا وقرفة وثوما 
ندوويا ورعية وتجعل فيها ريشة مغسولة, ثم تأخخذ قطع الحوت وتجعلها في 
سفود من حديد وتجعل النار عن قرب من الجانيين ويجعل طرف السفود على 
حجر ليرتفع من الأرض وتديره بيدك. وتدهن القطع بالريشة حتى تنضج 
وتحمرء ثم تأخذ غضارة وتجعل فيها زيتا وثوما مطبوخا مدروساً ونخرج قطع 
الحوت من السفود وتقطعها قطعاً صغاراً في الزيت والثوم» وكل هنيئاً إن شاء 
الله تعالى. 
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وإن أردت أن تشوي من الحوت الصغير على الحمر مثل السردين الذي 
يخرج في شهر مايه أوني شهر أكتوبر أوالجركم الذي يخرج في شهر شتنبر 
أوغيرهما من الحوت السمين في أول خروجه فتأخذ النار وتوقدها وتفرشها 
وتزيل مافيها من اللهب والدخان» وتملح الحوت إن كان غير تملح وتفر شه 
ذلك. وإن أردت أكله دون شىء فافعل ماتريد وكل هنيئا. 

وإن أردت أن تشوي الشابل وما أشبهه فتأخذ قرمدة جديدة/ وتفرش 
فيها الملح. ثم تجعل الحوت وتغطيه بالملح وتدخله الفرن» فإذا رأيت الملح قد 
حمل وتحجر أو أراد أن حمر فتخرج القرمدة وتزيل الملح عن الحوت» وتكون 
بين يديك صحقة بملح وفلفل وزنجبيل وقرفة وما أشبه ذلك من الأفاويهع 
وصحفة بزيت وثوم . وصحقة بكري نقيع وصحفة بشلشلة على نحو ما تقدم 
عملها في الفصل الخامس من القسم الثاني من هذا الكتاب. وكذلك إن أردت 
أن تشوي الحوت وتحمر في الفرن السردين أو غيره من الحوت الصغير فتجعله 
وتستعمل الحوت كيف ما تريد بحول الله تعالى. 


6 لون آخر: 

تأخذ من السبودين الصغير وتنقيه وتغسله وتملحه ثم تأخذ كزبرة خضراء 
ونعنعا أخضر وبسباسا أخضر وبصلا وتقطم هذه البقول أصغر مايمكنك 
سردين » ثم طاقة من البقول وطاقة من السردين حتى تملا الطاجن وتجعل فيه 
قرفة وزنجبيلا وقليلا من مصطكي. وتوجه بالطاجن إلى الفرن حتى يطبخ 
ويحمر ثم ترجه وتستعمله إن شاء ألله تعالى . 


7 لون اخ 
تأخذ من السرذة الظرذانس من أي نوع تجده وتنقيه وتنظفه وتسلخ منه 
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جلدتئه وتأخذ اللحم ونترك الشوكة سالمة. م تدرس اللحم دربا ندا وتجعل 
عليه: فتاتة عير وملنناً إن كان دون فلم وفلفلاً والخيلا وقرقة وسنبلا وقرنفلا 
ورمصطكي بقدر وزعفراناً مدروساً وكزيرة يابسة وكموناً قليلاً ومن البيض 
ما يقوم باللحم ولا تكثر. ثم تحمل اللحم على الشوكة وتعيده مثل الحوت 
وقيعله في طاجن واحداً إلى جانب أخرء وتأخذ بقية اللحم وتعمل من بعضه 
بنادق وتجعل فيه لوزاً مقشوراً وحب صلوبر ونحبب بقية الحشو بماء كزيرة 
خضراء وتجعله ما بين حوت وحوت وتجعل فيه زيتا كثيراً. وتحمله إلى الفرن 
حتى يطبخ وييف الزيت ويحمر فحينئلٍ تخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى. 

وإن اعد 3 تطبخ هذا النوع من الحوت الأملس في الفرن في الطاجن 
فتأخذ الحوت وتشقه من ظهره وتخرج شوكه وتزيل رأسه/ وتتركه صحيحاً دون 
مقطع وتقبلك. وتجعل فق الطاجن ماء قليلل وزيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وكموناً 
وصعتراً محكوكاً وثوماً صحيحاً ومدروساً وزعفراناً ومرياً وخللً. وتجعل الحوت 
ف هذه المرقة وتحوها حتى يأخخل حقه. وتشوي الحوت في الطاجن وتجعل عليه 
زيتا كثيرً» ويحمل الطاجن إلى الفرن ويجعل على بُعْدٍ من النار حتى يطبخ ويجف 
الماء ويحمر فتخرجه وتتركه حتى تخف حرارته. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


لون آخر مقى: 
وتنقيه وتنظفه وتسلقه في ماء مغلى ثم تغسله وتة منه ماكان كبيرا ونترك 


الصغير على حاله؛ وتملحه إن كان دون ملح على غربال» اتاد امقاذة يقة 
وتجعل فيها زيتاً بقدر سمن الحوت أو ضعفه فإذا غلى الزيت تجعل الحوت في 

المقلاة وتقليه وحوله برقق. فإن رأيته يتقطع فتغبره بالدقيق وحينئذ تجعله في 
المقلاة.» وإن كان الحوت كبيراً فتشق للم فتشق القطع وتخرج الشوكة وحينئذٍ تقليها وتكون 
النار معتدلة. فإذا قل وأحمر فاخترجه واجعله 3 غضارة فإن كان الحوت 
أحرش فتأخذ طاجناً من فخار وتجعل فيه ثوماً مدروساً وتتركه ححتى يطبخ الثوم 
فتجعل عليه خلا فإذا غلى فتجعله على الحوت ف الغضارة» وإن أردت أن 
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تأخذ من عيون الكرفس المسمى بالمقدونس ومن عيون النعنع أوعيون الفيجن‎ 
وتدرس الجميع مع الثوم وتجعل في طاجن مع الخل ويغلى على التار فإذا غليت‎ 
المرقة فتوضع على الحوت ويترك حتى يبرد ويتشرب» وكل هنيئاً إن شاء الله‎ 
تعالى. وإن كان الحوت أملس فتغلي في الزيت والماء في المقلاة ثوماً مدروساً‎ 
وتتركه يطبخ حتى يف الماء وتجعل الثوم والزيت على الحوت. وإن كان اموت‎ 
من المسمى بالمل فتجعل مع الخل والثوم جوزاً مدروساً جريشاً.‎ 


9 لون من حوت كبار: 

تأخذ ما حضر منه ويقشر وبنظف ويسلق سلقة خفيفة ويقطع ويذر عليه 
ملح كثير ويترك ساعة ويغسل بالماء المغلٍ غسلا -جيد! ويترك يمعصل ماؤى ثم 
يؤخذ من البصل الكبير الجرم ويدق في مهراس من عود ويعصر من خرقة 
والزيت الكثير والفلفل والزنجبيل والكزبرة اليايسة والكمون والزعفران ويسير 
من الخل وشيء من مصطكي وستبل وقرفة وقاقلة وخولنجان'؟ وصعترء 
وتصفف تلك القطع بعد تمريغها في تلك المرقة وتدخل الفرن وتترك 
المرق ويحمر ولا يبقى فيه إلا الزيت. ويخرج ويستعمل. 

يؤخذ من الحوت الطري ويقشر ويذر عليه الملح ويبيّت فيه ويثقل 
بحجرء ثم يغسل ويغلى حتى يبيض ويغسل بماء بارد. ثم يغلى في طاجن 
ويصب عليه زيت كثير قدر أربع اواق لكل رطل من الحوت ومري نقيع وصعتر 
وعيدان بسباس وورق أترج وفلفل ورعفران وسنبل وزنجبيل ويسير مصطكي 
ويقطع من البصل قدر ما يكفيه بعد سلقه بالماء والملح . وقدره ثلث رطل لكل 
رطل من الحوت. ويدخل الفرن حتى يجف مرقه وحمر أعلاه ويخرج ويقدم . 
(1) جاء في تحفة الاحباب (42) خولنجان عرق احر يجلب من الحند معروف بحواتيت العطارين 


نافع في علل الكل والثائة ويقطع سلس البول. راجع أيضاً تعاليق المحقق كولان ص: 
6 177 تعليق (411)؛ يوجد في المغرب حيث يطلق عليه العامة خوذنجال. 
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. بؤخذ من كبيره وبقشر ويغسل. ثم بقطع ويسلق بماء وملح كما تقدم. 
ويجعل في طاجن ويغمر بماء النعنع وماء الكزيرة الرطبة وزيت كثير ويسير ماء 
من بصلة مدقوقة وفلفل وكزيرة يابسة وزنجبيل وملح ويسير مصطكي ومن 
عيون البسباس» ويدخل القرن حتى يحمر ويجف مرفه وينضج ويحمر ويخرج 
ويستعمل . 


3 د لون آخرا بسباسية: 


يؤخذ من. كبيره ويقشر ويغسل ويقطع ويسلق سلقة خفيفة بماء وملح» 
وبخرج ويجبعل في طاجن ويدق من البسباس الأخضر ويعصر عليه من مائه 
ما يغمره» ويجعل عليه زيت كثير وفلفل وكزبرة يابسة وزنجبيل وملح وماء بصلة 
ويسير مصطكي » ويدخل الفرن حتى يحمر أعلاه ويجف مرقه ويخرج ويستعمل . 


3 2 لون آخر على صفة الحمل: 
يؤخذ من الحوت الكبير ويقشر ويبيّت في الملح متقلاً, ثم يغسل ويغلي في 
الماء والملح , ثم يغسل ويجفف ويصفف بعد ذلك في طاجن ويلقى عليه من 
الخل مغرقتان ومن المري النقيم مغرفة وفلفل وزعفران وزئجبيل وكمون 
ومصطكي وبزر كرفس وورق أترج وورق رند/ وعيدان بسباس وصعتر وثوم 
وزيت كثيرء ويدخل الفرن حتى تجف مرقته ويخرج إذا احمر أعلاه. 


5 2 لون آخر: 
يؤخذ من الحوت الكبير ويقشر ويصنع به كا تقدمء ويصفف في طاجن 
ويجعل عليه الخل والمري النقيع قدر الكفاية وأسنان ثوم مغرسة في عيدان 
الصعتر وزيت كثير وزعفران وورق أترج ولوز مقسوم وفلفل وكزبرة يابسة وملح 
يسير إن احتيج إليه ويسير مصطكي وسنبل وقاقلة. ويدخل الفرن حتى بجيف 
مرقه ويحمر أعلاه ويستعمل . 
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5 - لون آخر: م 
يؤخذ من أنواع الحوت الطيب ويقشر ويقطع إن كان كبيرًء أو يشرح 
ويرش بالملح ويسلق سلقة خفيقة ويغسل. ويجعل في طاجن ويحك بزعفران 
وملح حتى ينضج» ويجعل عليه زيت كثير ويغمر بماء الكزبرة الرطبة والنعنع 
ويرمى فيه من عيونه ومن الفلفل والكزبرة اليابسة والزنجبيل والقرفة ويسير 
مصطكي ويدخل الفرن حتى يجف مرقه ويجمر أعلاه. ويستعمل إن شاء الله 
تعالى . 


6 لون آخر: 

يؤخحذ من السردين أوما يشبهه ويقشر وينظف ويسلق بماء وملح ويجعل 
في صحفة وينقى من شوكه, ويجمع لحمه ويدرس حتى يصير مثل الحم البنادق» 
ثم يجعل فيه قلفل وكزبرة يايسة وقرفة وزنجبيل وسنبل وتعصر عليه. من ماء 
النعنع والكزبرة الرطبة ويغبر بشيء من دقيق الدرمك ويضرب الجميع وينشأ 
منه سردين كما كان أوعلى أي شكل يراد» ويغبر بالدقيق ويقلى في مقلاة بزيت 
حتى يلضج. ثم تصنع له مرقة من خل وزيت وثوم مدقوق. يغل الجميع في 
طاجن من فخار ويصب عليه ويستعمل . 


7 2 لون عل صفة الحهمق المحشى : 

يؤخذ من أنواعه الطيبة ويقشر ويسلق بماء وملحء وبعد تقطيعه. وإن 
كان كبيرا فيشق بالطول ويخرج شوكه وعظامه وينقى منبهاء ثم يقل في مقلاة 
بزيت حتى يحمرء ثم يؤخذ طاجن ويفقص فيه من البيض ويضاف إليه من 
فتات الخبز المحكوك مع فلفل وزعفران وقرفة وسنبل وزنجبيل وكزيرة يابسة 
وزيت كثير وشيء من مري نقيع» وبنثر عليه لوز مقسوم. ويضرب الجميع 
وتدفن فيه تلك القطع المعدة ويدخل الفرن/ حتى يعقد ويحمر أعلاه ويخرج 
ويستعمل فإنه عجيب . 
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لون آخر يسمى المغفر: 5 

.يؤخذ من أنواعه الطيبة ما حضر ويقشىر ويغسل بماء وملح ويفتح ألواحا 
بالطول ويزال ما فيها من العظامء ثم يضرب ببيض في جفنة بغبار الدرمك 
أو فتات الخبز المحكوك مع فلفل وقرفة وزنجبيل وزعفران وكزبرة يابسة ومري 
نقيع وتمرغ فيه تلك القطع وتقلى في مقلاة بزيت حتى يحمر» ثم تصنع له مرقة 
من خل ومري وزيت وتغل وتصب عليه وتستعمل. وإن أردت أن تصنع من 
الحوت برانية أو مثلثا فاصنع ما أردت كا تصنع من اللحمء ويكون طبخ ذلك 
في الطواجن في الفرن كما تقدم . 


لون آخر: 

تأخذ من الحوت الغليظ من أي نوع كان وتنقيه وتغسله وتقطعه قطعاً 
كباراً. وتأخذ قدراً كبيرة وتجعل فيها هَاء ليج إن كان الحوت [غير] مملح, 
وتحمله عل النار حتى يغلى غلياً قوياً» فإذا غلى فاجعل الحوت فيها وانظر إليه 
حتى تراه قد ابيض ويريد أن يتشرح» فتخرجه وتجعله في غضارة وتعد من 
الأفاويه والمرقة أي نوع تريد. وكل هنيثاً إن شاء الله تعالى. 


0 لون آخر: 
تأخذ من الحوت المسمى بالكحلة وتنقيها من خارجها وداخلها وتغسلها 
وتسلخها برفق من جلدتها من رأسهاء وتترك الجلدة معلقة من ذنبهاء وتزيل 
اللحم وتزيل الشوكة. ثم تأخذ اللحم وتدرسه درس بليفاً وتجعل عليه ملحا 
وفلفلا وكزيرة يابسة وكموناً وقرفة وزنجبيلاً وسنبلاً وقرنفلاً ومصطكي قليلة 
وبياض بيضة وتحشو الجلدة وتردها في المقلاة بزيت حتي تقل وتنضج وتحمرء 
وتحوها برفق لثلا تنقطع. وتجعلها في غضارة؛ وكل هنيثاً إن شاء الله تعالى. 


1 لون آخر: 
تؤخذ سمكة وتثقى وتغسل وتملح وتترك. ثم يؤخذ لحم سمكة أخرى 
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[67 /ب] 


بعد تظنها وإعراج ج الشوك منها وتدرس / الممراس درساً بليغأء وتجعل عليها 
خلا وزيا وكزيرة يابسة وقرفة وماء بصلة وفتاتة خبز وبيضاً 000 وتحرك 
الجميع بيدك تحريكاً نعرآاء ثم تحمل مقلاة على النار بالزيت وتجعل فيها الحشو 
وتحركه وتقلبه حتى يطبخء ثم تأخذ السمكة الصحيحة وتقليها في المقلاة حتى 
تحمرء وإن كانت كبيرة/ قطعتها حتى يتمكن منها القلٍ. ثم تجعلها في صحفة 
وتجعل عليها الحشو وتقدمها إن شاء الله تعالى. 


5-5 0 
سمكة أخحرى مدقوقاً نوما 500 وفتائة خبز وزيتاً وفصوص بيض وملحا 


وتحرك الجميع وتجعله في قدر. وتجعل السمكة وتحملها على نار لينة حتى تطبخ 
إن شاء الله تعالى. 


الون آخر: 

تأخحذ سمكة فتنقيها وتجردها وقلسها: وتاضل الوزا وسكويرا يجيه 
ومدروساً وزيتاً وفتاتة خبز وبيضاً وتضرب الجميع حتى يختلطء وتجعله في طاجن 
وتأخذ السمكة وتجعلها في الطاجن, وتجعل عليها قفصوص بيض وزيتاًء ويبعث 
بالطاجن إلى الفرن ويجعل على بعد من النار لثلا يحترق. فإذا عقد الحشو 
وطبخت السمكة فتخرج الطاجن من الفرن وتتركه حتى تخف حرارته وكل هنيئاً 
إن شاء الله تعالى. 


04 0 0 
درساً جيدا وتجعل غ قبضه من غبار درك وملحاً وفلف وتضربه ضرياً 
ناعا. ثم تأخذ قدراً جديدة وتجعل فيها زيتاً وفلفلاً وكزيرة يابسة ومغرفتين من 
ماء كزبرة خضراء وصعترا وحيات ثوم مذروسة وبيضة وحمل القدر على الثار 
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لتطبخ. ثم تأخذ .اللحم المدروس وتصنع لنة أبنادق على صفتها المتقدمة في 
الفصل السادس من القسم الثاني من هذا الكتاب. وتجعلها في القدر حتى 
تطبخ. ثم تخمرها بفتاتة خبز وبيض وتجعل في القدر محاح البيض» ا 
السمكة المملحة وتجعلها في مقلاة بزيت وتقليها وتحوها في المقلاة حتى تحمر من 
كل جانبء وتجعلها في صحفة. وتجعل عليها ما في القدر. وكل هنيئا إن شاء 
الله تعالى . 


لون آخر: 
باعد من عدم الغليظ الوط وى لعز وبالسلوره 


لم انها تجا للد وين ينها عسل جا حى ليقي يبا 
ار شيء. ثم تنجعلها ني طاجن مزجج . وتجعل عليها ملحا وزيا كثيرا 
وكلقة وكزيرة ياستة/ ‏ وكهونا وزعترانا مدرويا ومريا ,وكلة وترما ميا 
وتحمل الطاجن ليطبخ بماء قليل. فإذا قرب أن يجف الماء تحمله إلى الفرن حتى 
يحمر وجهه. 

وإن أردت عمله في الدار فاعمله كا تقدم لك. 


وإن أردت أن تعملها مقلاة بالزيت والثوم فتأخذ السلباحة وتسلخها 
وتنقيها وتملحهاء ثم تأخذ مقلاة نظيفة وترفعها على النار وتجعل فيها زيتاء فإذا 

غلى الزيت فتأخذ السلباحة بعد أن تقطعها قطعا متوسطة وتجعلها في المقلاة 
وتحوها برفق, فإذا كمل نضجها واحمرت من كل جانب فتخرجها. ثم تأححذ 
رن وتدرسه وتجعله ف المقلاة. فإذا طبخ فتزيد عليه شيئاً من الزيت وتعيد 
القطع إلى المقلاة حتى تأخذ حقها من طيب الثوم وتنزلها عن النار وتجعلها في 
صحفة مع مافي المقلاة» وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


لون آخر: 
تأخذ من الثّن الطري تنا صغيراً إن تمكن لك وتشقه من ظهره وتخرج 
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1/651 


0 

شوكته. وتجعله ف قصرية كبيرة وتغمرها بالخل والكمون المدروس والثوم 
المدروس ونتركه يبيت فيه ليلة. فإذا كان من الغداة فتخرجه وتغسله غسلا 
وتقطعه قطعاً متوسطة. ثم تأخذ طاجناً مزججاً وتجعل فيه ملحا وقلفلاً وكزبرة 
يابسة وكمونا وزعفرانا ومريا وخلا وتحرٌ الجميع حتى يختلط. ثم تأخذ القطع 
الواحدة بعد الواحدة وتجعلها في الطاجن وتحكها بيدك في المرقة حتى تأخذ طيب 
الأبازير. ثم تسوبها في الطاجن وتجعل عليها زيتاً كثيراً وإهليلجاً حامضاً 
أو تفاحا حامضا وورق أترج وحبات من الثوم. وتوجه بالطاجن إلى الفرن فإذا 

طبخ ونضج الاهليلج فتخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى. 

وتكون هذه القطع من الخاصرة [إلى] السرة. 


7 - لون آخر: 

تأخذ من سائر التن دون الخاصرة وتقطعه وتغسله وتملحه. ثم تأخذ 
المقلاة نظيفة وتحملها على النار وتجعل فيها زيتاء فإذا غلى الزيت فتأخذ القطع 
وتجعلها في المقلاة وتحوها برفق حتى تحمر من كل جانب. فتخرجها وتبعلها في 
غضارة وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


وإن أردت أن تجعل عليها خلاً وثوماً مدروساً وكروياً فتجعل الخل في 
[68/ب] طاجن صغير والثوم وتحمله على النار حيّى يغلي /. فإذا غلى فتجعله في الغضارة 
على القطع المقلوة, وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


8 2 لون آخر: 

تأخذ من التن قدر ما تريد وتجعله في سفود من حديد وتشويه على نحو 
ماذكرت لك وتدهنه بملح حلول وزيت ومري تقيع وثوم مدروس وفلمل 
وقرفة حتى يحمر وتأكله كذلك. وإن أردت أن تجعله في زيت وثوم مطبوخ 
مدروس فافعل ماتريد. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


208 


1-03 


لون آخر من التن البابس المسمى بالمشمع : 

تأخذ منه. الققدر الذي تريد وتقطعه قطعاً رقاقاً للطول وتجعلها في طاجن 
من فخار وتجعل عليها ماء وتجعل الطاجن على النارء فإذا غلى غلية قوبة فتخرج 
القطع وتزيل ما عليها من رمل وملح وتغسلهاء » فإذا تنظفت فتأخذ مقلاة نظيفة 
وتجعل فيها زيتاً. فإذا غلى الزيت فتجعل فتجعل القطع في المقلاة وتقليها برفق وتحوفاء 
فإذا نضجت واحمرت فتخرجها من لقفلاة وتجعل في المقلاة وم فداروساً وتقليه 
ثم تزيد عليه زيتاء وترد القطع إلى المقلاة حتى تأخذ طيب الثوم وتجعلها في 
غضارة وتجعل عليها خل ليم طري أو خل زنبوع أوخل حصرم. وكل هنيئاً إن 
شاء الله تعالى. 


وإن أردت أن تجعل عليها حال وثوماً مدروساً فتجعل الخل في طاجن 
صغير والثوم حتى يطبخ وتجعله عل التن. 


وإن أردت أن ترد القطع إلى الطاجن حتى تغل وترطب وتأخذ طيب 
الثوم فافعل بحول الله تعالى وقوته. 


0 س لون آخر يسمى بالراهبي : 

تأخذ من التن اليايس ما أحببت وتصنع به ما صنعت بالذي قبله وتطبخه 
في طاجن على الصفة المذكورة في الفصل الأول من القسم الثاني من هذا 
الكتاب. وتكثر بالزيت. 

واعلم أن - جميع الحوت ضار بالأمزجة الرطبة الباردة سريع الاستحالة إلى 
ا جيدا فيتبغي أن يشرب عليه شراب صرف أورب العنب 
أو شراب العسل المفوى أو يجرع عليه شيء من مري نقيع أو من خخل العنصل. 
ولا يستعمل عقب تعب مفرط ولا يستعمل التعب بعده. ولا يكثر عليه من 
شرب الماءء وإن غلب العطش فيكون ممزوجاً بما ذكر من الأشربة . 


1/695 


الفصل الثاني + 
في ضروب البييض 


ايم . 

تأخذ من البيض القدر الذي تريدء وتكسرها في مثرد وتجعل عليها ملحأ 
وفلفلاً وكزبرة يابسة وناء كريرة يأبسة ؛ وماء نعنع وقليلا من زعفران وقليلا من 
النجين الحس وكمرنا توثزما: مدروسا وقرفة وتضربها بدك قيربا سيدا خنن 
يختلط الجميع. ثم تأخذ مقلاة نظيفة ة وتجعل فيها زيتاء فإذا غلى الزيت تجعل 
الييضص مفروشا على المقلاة كلها, فإذا عقد البيض فتطوي القرصة حتى تصير 
كالقنوط. ثم تقطعها قطعاً على القدر الذي تريد وتقليها على نار لينة برفق 
وتحوها حتى تحمر من كل جانب. فإن ضاقت المقلاة عنها فاخرج منها البعض 
حتى تتسع المقلاة ويتهيأ لك تحويل القطع. فإذا. لصن مها بكي فتترجة 
ونجعله في غضارة حتى يتمء فإن أردت أن تجعل عليها حل مغلياً فافعل وكل 
هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


وإن أردت عمل هذه الاسفيرية على نوع آخر فتجعل على البيض المكسرة 
عوضاً من ماء الكزبرة الخضراء وماء النعنع مرياً نقيعاً وخلً ولا تجعلٍ خيراًء 
فإذا اضربت الييض بيدك حتى يختلط بعد أن تجعل فيها زعفراناً مدروساً وفلفلا 
را وزنجبيلا وقرفة وسنبلا وقرنفلاً وقليلا من مصطكي وثوماً مدروساً وكير 
يابسة وكموناً فتركها ساعة. ثم تأخذ المقلاة وترفعها على التار وتجعل فيها زيتاً 
بقدر. فإذا غلى الزيت فتجعل البيض في المقلاة ثم تأخذ مغرفة وتضم جوانب 
البيض من جوانب المقلاة» ثم تطوي البيض ثلاث طيات إن كان البيض كثيرا 
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.1 
للا يكون غليظاً ولا يتمكن لك طيهء فتقطعه بالسكين على قدر ما تريد من 
الكبر والصغرء فإن ضاقت المقلاة عما فيها فتخرج من قطع البيض وتوسع 
المقلاة حتى يتمكن لك القلي وتحول القطع برفق لثلا تتقطع وتقليها حتى تطبخ 
وتحمر من كل جائب؛ فحينئل تخرجها من المقلاة وتجعلها في غضارة وتسويها حتى 
تتم بالقلي» ثم تجعل خلا مغليا أوخلا وما 500 وتتركها دون شيء. فأنت 

ولت باختيارك. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


لون آخرء | 

/ تأخذ من البيض القدر الذي تريد. ثم تأخذ مقلاة مقزدرة نظيفة 
وترفعها على النار وتجعل فيها زيتا بقدرء فإذا غلى الزيت تأخذ البيض وتكسرها 
في المقلاة واحدة واحدة وتجعل عليها ملحا وفلفلا إن أردت وترد بياضها على 
فصها حتى ترجع مثل القرصة؛ وتحوها برف حتى تحمر من كل جانب» وأنت 
تكسر أثناء ذلك البيض حتى يتم لك القدر الذي معك. ومهها تخلصت لك 
منها واحدة بالقلي فتخرجها وتجعلها في غضارة حتى تتم لك. 

وإن أردت أن تجعل عليها خلا مغلياً أوخلاً وثوماً كا تقدم أو مرياً نقيعاً 
أو تتركها دون شيء فاعمل ما تريدء وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


3 لون آخر: 

تأخذ من البيض القدر الذي تريد وتجعلها في قدر بماء خاصة وترفعها 
على النار. فإذا طبخت وعقدت فتخرجها وتجعلها في ماء بارد حتى تبرد. ثم 
تقشرها وتتركها حتى تبرد. ثم تقطعها بخيط في وشعلها بالعرص »+ ورج 
تصوصها برفق وتعلها في .صيخفة وتجعل عليها ملحأ مدروساً بقدر وفلفلا 
وزنجبيلا وقرفة وقرنفلاً وسنبلاً وقليلاً من مصطكي ء وإن أردت أن تجعل قليلاً 

من ماء كزبرة خضراء وماء نعنع نع فاقعل» وإن أردت أن تجعل عوضاً منها قليلاً 
من مري فافعل ماتريد. وتعجن المحاح مع الأبازير بيدك عجن حسناً حتى 
تختلط ثم تصنع بها مثل المحاح وتردها إلى مواضعها من البياض وتضمها بخيط 
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[69/ب] 


0/20 


5.4 
نظيف لكلا ينفصل النصف من النصف أو بعود رقيق من صعتر. وتدهن البييض 
بياض .بيض وتجعل عليه من غبار دقيق الدرمك, فإذا تم لك عملها تأخذ 
مقلاة نظيفة وتجعل فيها زيتاً طيباً. فإذا غلى الزيت: فتجعل فيها البيض وتحفظ 
دجتال مها عر ل ٠»‏ وتقليها وتحوها برفق حتى حمر ثم 
تخرجها وتجعلها في ما تريد وتستعملها إن شاء الله تعالى وذر عليها قرفة. 


لون يسمى بالنيمبرشت: 

تأخذ من البيض القدر الذي تريد. ثم تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها 
ماء وملحاً. ثم ترفعها على النار حتى تغلي غلياناً قوبأ» ثم تأخذ البيض واحدة 
واحدة وتكسرها في الماء. فإذا عقدت ولا يتمكن عقدها كثيرا فتخرجها بمغرفة 
صغيرة برفق لثلا تفسد ويجري محهاء وتجعلها في صحفة فيها الخل والزيت؛ ثم 
تكر/ بيضة أخرى على نحو ما تقدم حتى يتم. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


5س لون آخر: 

تأخذ طاجناً مزججا وتجعل فيه زيتا وخلاً ومرياً وفلفلاً وكزيرة يايسة 
وكموناً وحبة من ثوم مدروسة وملجاً وتضرب الجميع بالمغرفة حتى يختلط. ثم 
تأخذ من البيض القدر الذي تريد وتكسرها في الطاجن واحدة بعد واحدة حتى 
يتم لك القدر الذي معك وتوجه به إلى الفرن. ويجعل على بعد من الثار حتى 
يعقد ويحمر وتجف مرقته. فحينئذٍ تخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى. 

وإن أردت عمله في الدار فتأخذ الطاجن وتجعل فيه مثل ما جعلت 
فيها تقدم وترفعه على النار. فإذا غلى غلياناً قوياً فتأخذ البيض وتكسرها واحدة 
واحدة وتفصل بعضها عن بعض حتى تكون كل واحدة على حدة. فإذا عقدت 
البيضى وجفت المرقة فتنزها عن النارء وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


لون آخر: 
تأخذ طاجناً وتجعل فيه ويا أو زيدا طرياً أو سما آنا أردت"وملجا 
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اكيم 
ونلفلا وكزيرة يابسة . وترقع الطاجن عل النارء ثم تأحذ 5-8 قدر ما تريد 


وتكسرها في صحفة وتضربها بيدك حتى تختلط وتجعلها في الطاجن على النارء ثم 
النار وذر عليه قرفة. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


لون آخر: 
تأخذ بيضاً قدر ماتريد وتجعلها في قدر بالماء خاصة وترفع القدر على 
النار. فإن أردت استعمال البيض خفافاً للشرب فتتركها حتى تغلي غلية 


وتخرجها من القدر وتستعملها بالملح والفلفل. وإن أردتها معقودة فتتركها تطبخ , 


حتى تجف وتريد أن تعلو عل اماد #تخرجها وتقشرها :وتستعتلها مع اتير 
وتصبغها في ملح وفلفل. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


لون آخرء 

تأخذ من البيض قدر ما تريد وتكسرها في صحفة.ٍ وتجعل عليها ماء 
كزبرة خضراء كثيرة وفتاتة خبز ولوزا وجوزا مدروساً وملحاً وفلفلا. وتضرب 
الجميع ضرباً جيداً. ونجعل مقلاة على النار بزيت كثير وتجعل فيها البيضء فإذا 
رأيت الزيت ينقص فتزيد فيها حتى تطبخ. وتحوها برفق حتى تحمر من كل 
جانب وتنزها عن النارء وتجعلها في صحفةء وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


لون آخر: 
/ تأحذ قديرةٍ صغيرة وتجعل فيها ماء وخلاً وزيتاً ومريا وفلفلا وكزبرة 
يابسة وخضراء وملحاء وترفع القديرة على النار حتى تغلي غليانا كثيراء ثم تأخذ 
من البيض القدر الذي تريد وتكسرها في القدر برفق وتتركها على نار لينة» فإذا 
علمت أن البيض قد طبخت فتخمر القديرة ببييض وغبار دقيق ونترك القديرة 
على نار ليئة حتى تعقد ونحمر وتفرغهاء وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 
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[70/اب] 


51 

لون آخر: 

تأخذ' قديرة صغيرة وتجعل فيها ماء وفلفلا وزيتاً وكزيرة يابسة وماء وكزبرة 
خضراء 0 0 دن بص مخطوع؛ 00 القدر عل 1 
وه عل فيها ق] ليلا م 5 وفلفلا وماء كزيرة اخضراء وماء تعلع » 
وتضرب الجميع ضرباً جيداً حتى يختلط. وتجعلها في القديرة على نار لينة 
وتحركها بالمغرقة حتى تطبخ ثم تبعلها في صحفة وذر عليها قرفة وكل هنيئاً إن 
شاء الله تعالى. 

وإن أردت هذا اللون بالخل والزعفران فتزيد في الأبازير كموناً وتجمل 
عوضاً من ماء الكزيرة وماء النعنع 305 قفوي نقيعاً. وتجعل في القديرة حبات 
من وم وقليلا من زعفران مندروس»٠‏ وكذلك تجعل في البيض زعفرانا عندما 


تكسرها وتضربها وتعمل بها مثل ما عملت في الذي قبلهاء وكل هنيئاً إن شاء 
الله تعالى . ش 


7 ص لود آخر : 

تأخذ من البيض القدر الذي تريد وتجعلها في الرماد من حيث أن تصيبها 
حرارة النار» فإذا أردتها خفاقاً للشرب فتحوها حتى تتسخن من كل جهة 
وتستعملها بالملح والفلفل إن شاء الله تعالى. وإن أردتها معقودة جداً فتتركها في 
مي ل اب بون 
بارد» ثم تقشرها وتستعملها بالملح والفلقل والقرفة إن شاء الله تعالى. 
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11١١ 


القسم السادس * 
في الألان وكلمايكون متها 
ويشتمل على ثلاثة فصول: 


الفصل الأول: 
في صفة عقيد اللبن الحليب وما يعمل منه 


تأخذ اللبن الحليب من الضأن أو البقر أو المعز في حين حلبه» وتصفيه في 
وعاء من فخارء ويكون على قرب من النار لكي تدركه السخانة ثم يؤخذ/ 
من إنفحة2'0 الخروف أو الجدي على قدر اللبن وتجعلها في خرقة نظيفة وتدخلها 
قُِ يدك ف الوعاء, وتمرسها بيدك حتى تنحل» وتتركه ساعة حتى ينعقد. 


1 صفة عمل الخبن: 
تأخذ مروحة من الحلفا شبه مروحة النار وتعمل في وسطها مثل الكعكة 
ابتة من حلفا وتخيطها: وتعمل صغيرة سعة الكف طول شبرين أو أزيد وتردها 
دائرة على المروحة. وتقطع العقيد من الاناء المعقود فيهء وتشد عليه يدك 
ليخرج ماؤهء وتزيد العقيد حتى يأخذ حقه وتملؤه وتشد بيدك» ثم تأخذ مروحة 
أخرى مثل الأولى وتجعلها فوق العقيد الذي في المقدارء وتشد عليها بيدك حتى 


(1) إنفحة الجدي: شيء أصفر يخرج من بطن الجدي يعصر في صوفة ميتلة في اللبن فيغلظ 
كالحين . 
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ا] 


[3/ب] 


511 

يخرج جميع مافيه من الماء. وترد المقدار على ها هوعليه إلى جا[ نب وتأخذ] 
مقداراً آخر وتصنع به به مثل ما صنعت بالأول حتى يكمل لك القدر الذي تريد 
أن تعمل من الحبن, وتتركه طول اليوم إن عملته غدوة. وطول الليل إن عملته 
في العشاء. حتى يف وترفع عنه المروحة العليا وتحل الصغيرة وتزيلها وتجعل 
الجبن على لوح وتزيل المروحة السفل وتجعل عليه الملح إن أردث بقاءف. وإن 
عملت به مجينة أو بديعياً فتتركه دون ملح . 

وإن أردت أن تعمل منه طاجناً بالجبن والبيض. فصفة عمله أن تأخذ 
الحبن على قدر ماتريد. وتغسله وتفتته في صحفة. وتكسر عليه بيضاً قدر 
ما يقوم بالحبن» وتجعل عليه ملحأ إن كان دون ملح وزعفراناً مدروساً وفلفلاً 
وكزيرة يابسة وماء كزبرة حرا وماء تعنم وقرفة , وتضرب الجميع بيدك حتى 
يختلط. ثم تأخذ طاجناً مزججاً وتجع فيه قليلا من زيت ونجعل عليه الجبن 
والبيض وتسويه بيدك وتجعل محاح البيض على وجه الحبن وزيتاً [قدر] ما يغمر 
وجهه. وتذر عليه قرفة وتوجه به إلى الفرن وتجعله على بعد من النار حتى يعقد 
ويحمرء فتخرجه وتتركه حتى تخف حرارته. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 

008 أردت أن تقل هذا النوع في المقلاة فلا يكون مائلاً إلى الخفة» وتاخخذ 

نظيفة وتجعل فيها زيتاً وسطاء فإذا غلى تصنع من الجبن والبيض قرصاً 

0 وتجعلها في المقلاة وتقليها وتحولما برفق حتى تنضج وتحمرء فإن/ رأيتها 
نتقطع فاجعل فيها من العجين وتخلطه مع الجبن والبيض فافهم واعمل. 

وإن أردت أن تقل الجبن دون بيض فتأخذ الجبن الذي عقد منذ خمسة 
أيام أو نحوها ومُلْح وقد جف عنه ماؤه وتغسله من الملح وتقطعه للطول في سعة 
ثلاثة أصابع أو نحوهاء ثم تأذ مقلاة وتجعل قيها زينا قليلاً, فإذا غلى فتأحذ 
الجبن وتجعله في المقلاة وتقليه حتى ينضج ويحمرء وتحوله برفق حتى يحمر من 
كل جانب» ثم تخرجه وتعمله في غضارة وتذر عليه فلفلاً وقرفة» وكل هنيئا إن 
شاء الله تعالى. 


وإن أردت أن تأكل هذا الجبن الطري بالعسل أو بالتين فتقطعه قطعاً 
للطول وتدخله في العسل. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 
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15١ 5 

2 - لون اخر يعمل بالشيراز: 
تأخذ من العقيد القدر الذي تريد وتجعله في قفة من حلفا وتغطيه. 
وتعلق القفة حتى يخرج جمبيع ماني العقيد من الماع وتنزله ونحكه على غربال 
الشعر بيدك حتى ينزل في المثرد الذي يكون تحت الغربال» وتجعل عليه ملحا 
بقدر. وتحركه بالمغرفة حتى يختلط الملح مع الشيرازء وتجعله في قدر جديدة من 
فخار دون أن يمسها الماء وترفعهاء فإذا ا أن تأكل منه شيئاً فتجعله في 
صحفه :وتتيويه عليها بالمغرقة وتأخذ منه بالمغرفة وتجعله مع حاشية اشية الصحفة 
وتجعل فيه زيتونً ون فقوص الكبر مع الحاشية وليمة مصيرة في وسط الصحفة 
وشوتيز! قليلاً برسم الزينة. وتجعل عليه زيتأ عذبا وهذا النوع لايحتمل المكث 
والبقاء وألطف7» ما يستعمل حلواً فافهم . ويستعمل معه عند الأكل البصل 


الاحضر. 


3 صفة عمل الخلاط: 
مثل عمل الشيراز سواء حرفا بحرف. غير أنك تأخذ عساليج الكبر 
الرخصة المصيرة بالملح وتخسلها وتقطعها قطعا صغاراً وتخلطها باللبن المعقود 


ونجعله في صحفة وتسويه بالمغرفة وتزينه بالزيتون والليم وتجعل عليه الزيت» 
وكل هنيثاً إن شاء الله تعالى. 


عمل العقيد بالعسل ١‏ 

تأخذ اللبن الحليب وتصفيه وتعقده ى| تقدم لك قبل. وإداغتت تمده 
بئوار الحرشف المسمى باللصيف» وهو صالح له وتجعل فيه حين العقد عسل 
لولاا بالحليب كدر ماتريد أن/ يكون حلواً وتتركه حتى يعقّد. وتستعمله إن 01 
شاء الله تعالى كيف ما تريد. ويؤكل العقيد المعقود دون عمل بالتين الطيب. 


(1) ب؛ لا يحتمل المكف أو البقا ولطيف. 
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51١ ؟‎ 


الفصل الثاني : 
في عمل الرايب واستخراج اليد 


تأخذ من العقيد المقدم أولا القدر الذي تريد. وتجعله في وعاء ن حلفا 
حتى يخرج عنه أكثر مائه وتأخذ غربالا من شعر وتجهله على صحفة كبيرة 
أو حيس من فخارء وتجعل العقيد في الغربال وتحكه بيدك حتى ينزل في الوعاء 
الذي حته وتجعل عليه ملحا بقدر وتضربه حتى يختلط. وترفعه في وعاء من 
فخار وتستعمله متى تريد إن شاء الله تعالى . 


2 صفة عمل رائب القربة: 

تأخذ ق [رية مدبو] غة وتجعل فيها ماء اللبن المسمى بالميس وتقصرها به 
مرة بعد مرة حتى يخرج عنها طيب الدباغ. ثم تغسلها بالماء وتنظفها وتعصرها 
من الماء ثم تملؤها باللبن الحليب المصفى وتجعلها في نقير من نحشب بغطاء 
وتعمل في النقير ثقبأ بميزاب بحيث يخرج الماء عند غسل القربة وتجعل النقير في 
موضع لا تلحقه الشمس أو على ساقية. وتجعل على القربة من الورق الأخضر 
مثل ورق الدالية أو الصفصاف وما أشبه ذلك. وتغسل القربة في صبيحة كل 
يوم من خارج وتجردها بقفا السكين أو بسكين من عود يصنع برسم غسلهاء 
ولا سبيل أن يحاول أمرها إلا من هو طاهر من رجل أوامرأة؛ وتحولها في النقير 
وتنظفها وتغسل النقير وتبدل الورق وتغطيها وتنظرها بعد ثلاثة أيام فتجد اللبن 


قد خثر وراب فتأخذ منه القدر الذي تريد وتمعل عوضه لبنأ حليباً. وإن أردت 
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11 
الرائب خائراً جداً فتتركه حتى يتصفق. وفيه يننِغي أن تجعل فراخ الحمام 


المشوية أو الفراريج المشوية بالزيت والثوم أو القرع. وإذا أخرجت من القربة 
هذا الرائب الخاثر فلا بد أن تترك منه في القربة برسم خميرء فافهم ذلك» وإياك 
والغفلة في غسلها وتنظيفها فإنها سريعة الفساد. وهذا الرائب إذا كان خفيفاً 
يشرب ويؤكل به الخبز وإذا كان صفيقاً يتصرف في ماذكر ويصلع به مثل 
ما صنع بالشيراز والخلاط وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


ات صفة استخراج الزبد: 

تاخذ اللبن الحليب في حين حلبه وتصفيه وتجعله في وعاء من فخار 
وتتركه يوماً وليلة» ثم تجعله في الشكوة ة وتجعلها في الحمالة وتمخضها مضا قوياً 
حتى يختلط اللبن» فإذا ائحل وبدا الزيد يتعقك فيه فتأخيل من الماء العذب 
وتبعله في الشكوة مع اللبن وتقوي المخض حتى يجتمع الزبد فتدخل يدك في 
الشكوة وتخرجه. ويشرب اللبن الباقي في الشكوة بحول الله تعالى. 

وإن أردت أن ترد من السمن زبداً للضرورة فتأخذ السمن وتغسله بالماء 
السخن مرة أو مرتينء ثم تعيده إلى الماء البارد وتحركه مرة بعد مرة» ثم تلتقطه 
بيدك وتجعله في وعاء وتستعمله إت شاء الله تعالى . 
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[72/ب] 


])1/73[ 


ارين 


[الفصل الثالث). 
في ميئة الحبن اليبس في الخابية ومايعمل منه 
واستخراج الزبد واللبن 


1اسم صفة وضعه؟' 


تأخذ من الخبن المصنوع في النصف الثاني من شهر مارس وشهر ابريل 
وتملحه وتجعله في موضع مرتفع عن الأرض على لوح من خشب تمسه الريح 
ولا تمسه الشمس. وتتعاهده بالمسح بخرقة من صوف وتدهنه بالزيت والملح 
حتى تعلم أنه قد أخذ حقه من الملح ويجف ما فيه من الماثية. وذلك في شهر 
مايهء ثم تأخذ خابية كان فيها الزيت وتنظفها بالمسح من غير غسل بماء وتجعل 
الجبن فيها بعد دهنه بالزيت واحدة إلى جاتب أخرى حتى لا يبقى بينها خلل 
حتى تملأهاء ثم تغطيها وتبني عل الغطا بطين عحكمء وتتركها خحسة عشر يوم 
ثم تفتحهاء أو تحول الجبن فيها بأن ترد أعلاه إلى أسفله وأسفله إلى أعلاه 
وتغطيه وتبني عليه وتتركه عشرة أيام ثم تحوله » تفعل به ذلك حتى يرطب,. وإذا 
فتحته وجدت وسطه مثقباً مملوءا زيتاً فحينئلٍ يستعمل مع الخبز الطيب والعنب 
الحلو مدة الخريف كلها إن شاء الله تعالى. 


لون يصنع من الخبن اليإبس: 

تأخذ من الجبن القدر الذي تريده وتقشره ما عليه وتحكه على الاسكرفاج 
عي ضير بارا ثم تأخذ ثوماً وتطبخه في الماء حتى ينضج» خرخه ونون 
في مهراس من عود وتجعل فيه قليلاً من ملح. ٠‏ ثم تأخذ ماء سخنا وتحل به/ 
غبار الجبن والثوم حتى يختلط وتجعل عليه زيتاً طيباء وكل هنيكاً إن شاء الله 
تعالى . 
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1511١7 
وإن أردت أن تجعل مع الحبن والثوم جوز مقشوراً اووس فافعل يحول‎ 
الله تعالى.‎ 


5-33 لون20) آخر: 

تاخذ من الجبن المذكور وتجعله ف الماء يذب وتنقيه وتقطعه قطعاً مربعة 
رقاقا ثم تأخذ مقلاة نة نظيفة وتجعل فيها زيتاً عذباً بقدر. وتجعل القطع في 
الثلاة نوها برقن حدق مر فو اكل يجان ترجه ولعلا في مسايفة» وكل 
هنيئاً إن شاء الله تعالى . 

وإن تمكن لك أن يكون الزيت زيت السهسم فهو يوافقه. وذكر أن هذا 
الجبن المقلو يقطع رائحة الثوم والبصل إذا استعمل إن شاء الله تعالى. 
4 [لون© آخر]: 

تأخيذ من الجبن المذكور وتفسره قطعاً قطعاً صغاراً وتبعلها في قضيب 
رقيق من عود. وتشوبها حتى تحمر من كل جانب» وكل هنيئا إن شاء الله 
تعالى. 
5 ل إصلاح الزبد إذا فسد: 

تأخذ من صفو ماء طبيخ شجر الاسيت وتطبخه به فإنه يعود رطبا طيباً 
إن شاء الله تعالى . 
6 س هايمسك اللبن الحليب ألا يحمض سريعاً: 

ما يمسك اللبن الحليب ألا يحمض سريعاً: تأخذ من الجبن الطري وتلقيه 
في إناء الحليب فإنه يمنعه من الحخموضة. 
(1) س: نوع. 
(2) ب: نوع (حرف النون ظاهر من الكلمة). 
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| الفصل [الأول]: 
في مايعمل من القرع 


1 له لون: 
تأخذ القرع وتجرد خارجه وتنئقي داخله وتسلقه بماء وملح. فإذا نضج 
تخرجه من القدر وتجعله على لوح حتى مخرج منه ماؤه. ثم تأخذ مقلاة نظيفة على 
النار وتجعل فيها زيتء فإذا غلى فتأخذ قطع القرع وتغبرها بالدقيق وتجعلها ني 
المقلاة وتقليها ثم تحولها في المقلاة حتى تنضج وتحمر وتجعلها في غضارة. ثم 
تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها زيتا. فإذا غلى فتأخذ قطع القرع وتغبرها 
بالدقيق وتجعلها في المقلاة وتقليها ثم تحوها في المقلاة حتى ننضج ومحمر وتجعلها 
في غضارة. ثم تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها خلاً وفلفلاً وملحاً وزيتاً ويسيراً 
من ماء وترفع القديرة على النارء فإذا غلت فتجعل فيها مترلة من ماء كزبرة 
خضراء وتتركها حتى تغلي» ثم تأخذ القرع . المقلو وتقطعه قطعا متوسطة وتجعلها 
في القديرة» ثم تأخذ لوذا مقشوراً مدزوساً وفتاتة خبز وفص بيضة وتضرب 
[73/ب] الجميع حتى يختلط/. ثم تأخذ من المرقة التى في القديرة وتجعلها على الفتات 
واللوز والبيض وتحركها وتجعلها في القديرة على القرع وتزيل النار من تحتها 
ونتركها على الغضا حتى تعتدل وتتجمرء ثم تفرغها في غضارة وكل هنيئا إن 

شاء الله تعالى . 
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2 لون آخخرء 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتجرده من الخازج وتنقيه من: 1 
وتقطعه قطعاً متوسطة وتجعلها في قدر بماء وملح» وترفعها على النار حتى 
نض » ثم تخرجها وتأخذ قدراً تظيفة وتهعل فيها ما قلي وزيا وفلفلا وكزيرة 
يأبسة وتخلا ومرياً وغصن صعتر وحبات ثوم وقليلاً من بصل. وترفع الفدر عل 
النار لتطبخ  ٠‏ فإذا غلت فتأحذ قطع القرعة وتقسمها وتجعلها ِ القدر. 3 
تأخذ لوح زا مقشوراً وتدرسه في المهراس مع فتاتة خبز وبيض ا 
وفلفلاً بقدر وقليلاً من زعفران مدروس وتجعل عليها من المرقة التي في القدر 
وتضرب الجميع حتى يختلط وتجعله في القدر مع القرع وتزيل النار من تحت 
القدر وتئركها على الغضا وتحركهاء ثم تجعل فيها فصوص بيض وتتركها حتى 
تعقد وتعتدل. ثم تفرغها في غضارة. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


3 لون آخر: 

تأخذ من القرع قدر ما تريد وتصنع به مثل ما صنعت في| تقدم. ثم 
تأخذ قدرأً نظيفة وتجعل فيها ماء وملحاً وزيتاً وكزبرة يابسة وفلفلاً وقليلا من 
بصل مقطوع وترفعها على النار» فإذا غلت القدر فتجعل فيها القرع وتجعل فيها 
فصوص بيض» ثم تأخذ صنويراً ولكانه خبز وتدرسه في المهراس وتجعل عليها 
ماء كزيرة خضراء وبياض بيض وملحاً وفلفلا وتضرب الجميع وتجعل عليها من 
مرقة القدر وتحركها تحريكاً جيداً وتجعلها في القدر وتزيل النار من تحتها وتتركها 
على الغضا حتى تعتدل. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


4 لون آخر: 
تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنع بك لها سيعت نا تقدم 4 انم 
تأخذه وتعصره بعد السلق حتى يحرج مافيه نر الماعء وتدرسه في المهراس دما 
جيداً حتى يصير جسداً واحدأً وتجعل عليه ملحأ بقدر وفلفلا وفتاتة خبز وتكسر 
على ابشميع بيضاً وتضرب | الجميع ولا تميل به إلى الخفة ثم تاخذ مقلاة نظيقة [724/]] 
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وترفعها على النار وتجعل فيها زيتأ. فإذا غلى اريت فتأخذ من القرع المدروس 
وتصنع منه قرصاً صغاراً مثل قرص الأجرش وتجعلها في المقلاة وتقليها حتى 
تحمر ثم تحوها برفق حتى حمر من كل جانب» ثم تفرغها في غضارة حتى يتم 
لك العمل. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


5 لون آخر: 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنع به مثل ما صنعت فيي| تقدم. ثم 
تأخذ قدراً جديدة وتجعل فيها ماء وملحاً وكزيرة يابسة وقلفلاً وقليلاً من بصل 
مقطوع . وترفم القدر على الثار حتى تطبخ الأبازيره وتجعل القرع في القدر 
مقطعاء ثم تأخحذ لوز مقشوراً وتدرسه في المهراس مع فتاتة خبز وبيضة وماء 
نعنع وتحرك الج [لميع حتى] يختلط. وتجعله في القدر على نار لينة حتى يطبخ 
ويعتدل» وتفرغها في غضارة» وكل هيئاً إن شاء الله تعالى . 


6 لون آخر: 
تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنم به من التنقية والجرد مثل 
0 وتقطعه قطعا صفاراً وتجعلها في قدر نظيفة وتجعل عليها 
ملحا وكزبرة يابسة وفلفلاً وكرويا وبصلة مقطوعة . وترفعم القدر على النار 
وتحركها برفق حتى يرشح ماؤهء ثم تأخذ لبنأ حليياً فتجعل فيه قليلا من دقيق 
0 وتجعل معه سمداً طيباً وتطبخه على 
لينة وتحركه برفق حتى ينضج . فإذا نضج فتفرغه في غضارة كبيرة. وذر عليه 
0 مسحوقاً. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


7 ب لون آخر: 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنمع به مثل ما صنعت فير| تقدم » 
فإذا سلقته فتخرجه وتدرسه درساً جيداً في المهراس حتى يصير مثل العجين. ثم 
تجعل عليه فلفلاً وكرويا وكزبرة يابسة وماء كزبرة خضراء وتضرب الجميع 
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1١ 
وتجعله في قدر نظيفةء وتجعل عليه سمناً طيباً ولبنأ حليباً وقليلاً :من مري.‎ 
وترفع القدر على نار معتدلة وتطبخة برفق وتحركه لثلا يحترق» فإذا طبخ فتفرغه‎ 
. في غضارة, وتذر عليه قرفة وفلفلا. وكل مهنيعا إن شاء الله تعالى‎ 


8 لون آخر: 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنع به مثل ما صنعت فيا تقدم من 
الجرد والتنقية والغسلء وتقطعه وتجعله في قدر نظيفة/ وتجعل عليه ماء و, 
وترفع القدر على النار لتطبخ. فإذا طبخ القرع ونضج فتخرجه وتعصره وتحكه 
على غربال صفيق من شعر أوحلفا قد جعل عل مثرد حتى ينزل القرع 
المحكوك في المثرد. ثم تأخذ اللبن الخاثر مثل الشيراز أو رائب القربة وتجعل فيه 
نوما مطبوخا مدروسا قدر ماتريد وتجعله في المثرد على القرع. وتخلط الجميع 
خلطاً جيداً حتى يمتزج. ثم تجعله في غضارة وتجعل عليه الزيت الطيب» وكل 
هنيكاً إن شاء الله تعالى,. 


9 لون آخر: 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنمع به مثل مأ صنعت فيا تقدم , 
وتقطعه قطعاً للطول وتسلقه. فإذا نضح فتخرجه وتجعله على غربال أوعلى لوج 
حتى يخرج ع [بنه الماء]. ام تأخذ بيضاً وتكسرها في صحفة وتجعل عليها فلفلا 
وكزيرة يأبسة وكرويا وقليلا من دقيق وتضرب الجميع ريا جيداً حتى يختلط» 
لاحك ماده 0 نظيفة وترفعها على نار معتدلة وتجعل فيها قليلاً من زيت؛ فإذا 
غلى فتجعل قم تلع القرع بزبتلتها بوغوها بد حمر من كل. جالني: ثم 
تخرجها واحدة بعد واحدة وتغمسها في البيض حتى يعلو عليهاء ثم تعيدها إلى 
المقلاق تفعل ذلك بها مراراً حتى يظهر القرع ويكون في وسط البيض متكوراء 
فإذا كمل نضجها وحمرتها فتخرجها من المقلاة وتجعلها في غضارة وترشها بقليل 
من مري وتجعل عليها كزبرة خضراء مقطعةء وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 
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3 [74/ب] 


)1/75( 


5 ا 
0 لون آخر؛ 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنع كل ذا منعت نه تقد 
وتقطعه للطول ثم تجعله في قدر نه نظيفة وتجعل عليه ماء وملحاً وترفع القدر على 
النار. إذا طبخ القدر ونضج تتترحه اوتجفلة عل او تمق برح عنم اماه ثم 
تأخذ غضارة فتجعل فيها خلا وزيتا وتجعل القرع فيهاء 000 
تعالى . 

وإن أردت أن تجعل فيه ثومأ مدروساً فاطبخه في الخل وحيئئذٍ تجعله 
عليه . 


01 صنعة فالوذج القرع ويسمى الطللية ٠‏ 

تأخذ عسلا منزوع الرغوة فتجعله في قدر نظيفة وترفعها على النار. فإذا 
غلى العسل فتأخذ اقرع قدر .ما تزي وغعرده امن خازبعة. وتنقية. من نواخعلة من 
شحمه وزريعته وتنظفه وتقطعه/ قطعاأ صغاراً وتجعله في قدر نظيفة بماء وترفعها 
على النارء فإذا طبخ القرع فتخرجه وتغسله بماء بارد وتعصره بيديك حتى يخرج 
عنه ما فيه عن الما لم تدرسه في مهراس من خشب حتى يصير كالعجين ثم 
تأخذ مثردا وتجعل عليه غربالاً صفيقاً من شعر وتجعل عليه القرع وتحكه بيدك 
حتى ينزل في المثرد. ثم تصبغه بقليل من الزعفران. ثم تجعله في القدر مع 
العسل وتحركهما حتى يختلطا وتطبخههما على نار معتدلة» فإذا رأيت العسل يريد 
أن ينعقد فاجعل فيه سمت طيباً أوزيتاً مرة بعد مرة مادام يشربه» فإذا أحذ 
خن روفي [و] م يشرب شيئاً تنزله عن النار وتجعله في غضارة وتجعل عليه 
فلفلاً وهولين خفيف. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 
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الفصل الثاني : 
فى ما يعمل من الباذ [نجاد] 


او و ب د 
مدورة وتجعلها على لوح. وتجعل بين قطعة وقطعة فلننا متاروضاء فإذا لم لك 
عمله على هذه الصفة فتثقله بحجر أو غيره حتى يخرج عنه ماؤه الأسود. وإن 
أردت أن تسلقه على النار بالماء والملح فتجعله ف قدر نظيفة وترفعه عل النار 
حتى يريد أن ينضج وتخرجه وتغسله بماء سخن وتتركه حتى تخرج عنه مائيته؛ 
ثم تأخذ قدراً نظيفة وتجعل فيها خلا وماء كزبرة خضراء وزيتاً وفلفلا وثوماً دون 
مفشور ولوذا مقشوراً وخمضا مبلولاً وقليلا من بصل مقطوع وغصن صعتر 
وورقة ة أترجء وترفع القدر على الناز حتى يطبخ ما فيها. ثم تأخذ مقلاة نظيفة 
رتريعهةا غل :ار معيذلة وععل فيها فللا من الريك إن كان الباذتضان سيلوقاء 
وإن كان غير مسلوق فتزيد في الريت» فإذا غلى فتجعل الباذنجان في المقلاة 
وتقليه فليا حكراء وإدا “لمن ععلد فق القدر عم امرك وجل 'فيها' لصرصض 
بيض . فإذا عقدت الفصوص فتأخذ بيضاً وتكسرها وتجعل عليها ملحا وفلفللً 
وزنجبيلاً وقليلا من زعفران مدروس وتضرب الجميع حتى يختلط وتجعله في 
القدر وتزيل النار من تحتها وتتركها على الغضا حتى تعتدل. وتفرغها في 
غضارة.» وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 
لون آخر: 

تأحذ من الباذنجان قدر ما تريد وتجبعله ف قدر نظيفقة بعد أن نفشره 
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فقى 

[75/ب] وترفع القدر على النار لتطبخ » فإذا تفع الباذنجان/ فتخرجه وتعصره من ٠‏ الماء 
وتدرسه في مهراس من خشب درساً جيداً وتجعله في صحفة وترفعه. لم تأخق 
قرا جديدا .وتيعل. فيهنا نا وغريا وملساً وقليلاً من ماء وترفع القدر على 
النارء فإذا غلت تجعل فيها الباذنجان وتحركه نعياء فإذا نضج فتجعل فيه من 
فصوص البيض» فإذا عقدت تأخذ بياض البيض مع فتاتة خيز وفلقل وزنجبيل 
وتضرب الجميع وتحمر به القدر وتزيل النار من تحتها وتتركها على الغضا حتى 
تعتدل وتفرغها في غضارة وتذر عليها قرفة» وكل هيا إن شاء الله تعالى. 


3 لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره وتقطعه قطعاأ مدورة وتجعله في 
قدر وتجعل عليه ماء وملحاً وترف [مع] القدر على النار لتطبخ . فإذا نضج 
الباذنجان فتخرجه وتجعله على غربال أولوح ثم تاخذ قدراً نظيفة وتجعل فيها 
قليلا من ماء وملحاً وزيئاً ومريا وخلا وفلفلاً وكزيرة يابسة وقليلاً من كمون 
وصعتراً وحبات من ثوم وقليلاً من بصل مقطوع وتضعها على النار فإذا غلت 
ونضج ما فيها تأخذ مقلاة نذ نظيفة وتجعل فيها زيتاً بقدرء فإذا غلى الزيت تجعل 
فيها الباذنجان وتقليه ونحوله حتى ينضج ويحمر فتخرجه وتجعله في القدر مع 
المرقة بعد أن تخرج حبات الثوم وقطع البصل وتتركه حتى يطبخ » ثم تجعل في 
القدر من فصوص البيض فإذا عقدت فتاخذ البيض مع فتاتة خبز وأفاويه 
وتضرب الجميع وتحمر به القدر وتزيل من تحتها النار وتتركها على الغضا حتى 
تعتدل وتفرغها في غضارة وتذر عليها فلفلاً وقرفة. وكل هنيئا إن شاء الله 
تعالى . 


4 لون آخرء 

تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتشقه إلى قطميره وتحشوه بالملح وتنقعه 
في ماء ونتركه حت يخرج منه ماق الأسود. ثم تخسله وتنظفه وتعصره ه من الماءء 
ثم تأخطذ مقلاة نظ نظيفة وتجعل فيها زيتاً وترفعها على النارء فإذا غلى الزيت فتاحذ 
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1 
الباذنجان صخيحاً وتجعله في المقلاة وتقليها وتحوفا مرة بعد مرة حتى تأخذ حقها 
من القلى ويكمل نضجها فتنزها عن النارء ثم تأخذ قدراً نظيفة وتجعل فيها خلا 
وفلفلاً وكزبرة يابسة وترفع القدر على النار» فإذا غلت فتجعل فيها الباذنجان 
وتتركه/ حتى يغلي. ثم يحمر القدر ببياض بيض وفتاتة خبز مع الأفاويه وتزيل 
النار من تحتها وتتركها على الغضا حتى تعتدل. ثم تفرغها في غضارة وكل هنيئا 
إن شاء الله تعالى. 


5 لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتفْسْره ه وتسلقه على النار بالماء والملح . 
وإذا تفع تجح ويييله ساحن وتعصيره نحي حرج اطلوااها فيه مر الماع 
ثم ندرسه درساً جيداً وتنقيه مما يكون فيه وتجعله في صحفةء وتجعل عليه ملحا 
وفلفلا وقرفة وزنجبيلا وزيتا ومرياً بقدر وتكسر عليه بيضاً قدر ما يقوم ٠‏ وتجعل 
معه فتانة خبز وتضرب الجميع ضرباً جيداً ويكون خفيقاً. ثم تأخذ مقلاة نظيفة 
وتجعل فيها زيتاأ وترفعها على النارء فإذا غلى الزيت فتأخذ من الباذنجان وتصنع 
رصا صغارً مثل الأحبرش وتجعلها في المقلاة وتقليها حتى تنضج وتحمر 
وتحوها حتى حمر من كل جانب» وإذا أردت أن تكون فرصة واحدة ة فتجعل 
الباذنجان كله في المقلاة على نار معتدلة وتقليها برفق وتصبر حتى تأخذ حقها 
وتحوها برفق. فإذا نضجت واحمرت فتجعلها في غضارة وتذر عليها قرفة 
وفلفلا. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


لون آخر: 
تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره وتسلقه على النار يالماء والملح فإذا 
ح ح د روا اا را ا 11 تدومية 


درسا حيدا و تنقيه مما يكون فيه وتجعله في صحفة وتجعل عليه خلا وزيتاً وثوما 
مطبوخخاً رونا ومن أراد أن يجعل عليه كرويا فليفعل, وكل هنيئاً إن شاء 
الله تعال. 
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[76/ب] 


اميق 

لون آخر: 

تأخذ من البادتجالن قلبرما نريد وتقشره من فشره الأعلى وتشقه على أربع 
ولا تفصله وتترك القطمير صحيحاء وتحشوه بالملم حتى يخرج عنه الماء الأسود. 
م تغسله وتجعله في قدر نظيفة وتجعل عليه ماء وملحاً وترفعها على الثار لتطبخ . 
فإذا طبخ الباذنئجان ونضج فتخرجه وتعصره وتأخذ طعمه ونترك الرؤوس على 
حدة. وتم تجعل الطعم في معجنة ونحكه بيدك حتى يصير مثل العجين. فإن بقي 
مته ما يحتاج إلى الرؤوس فتدرسه. ثم تأخذ مقلاة نظيفة أو طاجناً من فخار 
مزجج 2 ونجعل في المقلاة أو في الطاجن زيتا/ وتجعل معه الباذنجان وتحركه حتى 
تجف مائيتهء وإن شئت تركته على حاله أولا دون قلي. ثم تأخذ فتاتة خبز 
وتبعلها في المثرد وتجعل عليها ماء نعنع وتكسر عليها بيضاً بقدر ما يقوم 
بالباذنجان» وتترك من محاح البيض تنجم به وجه الطاجن. وتجعل على الفتات 
والبيض ملحا وفلفلا وزنجبيلاً وقرفة وكزيرة يايسة وقليلا من زعفران مدروس 
وتضرب الجميع باليد حتى يختلط خلطاً جيداً, ثم تجعل عليه الباذنئجان وتحرك 
الجميع حتى يلتئم. ثم تجعملة في طائين كتير ترج يعاد أن تحمل يها ليلا من 
الزيت وتسويه بيدك. وتنجم وجه الطاجن وتجعل نحت كل رأس جيه من كم 
مطبوخ وقطعة من جبن يابس [وبياض بيض] على وجهه وزيتا كثيرا وذر عليه 
فلفلا وقرفة وتوجه به إلى الفرن. ويجعل على بعد من النار حتى يعقد ويجمر. 
ثم يخرج وتتركه حتى مخف عنه حرارته؛ وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


8 ل لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتصنع به مثل ما صنعت بالذي قبله» 
فإذا حككته باليد وصار مثل العجين فحركه. ثم تأخذ جيبنا يابسا وتقشره 
مما عليه وتحكه على الاسكرفاج المصنوع حتى يصير غباراء وتأخذ ثوماً وتطبخه 
في الماء حتى ينضج . ثم تدرسه مع مابقي من اين مع الحك: وتجمله مم 
الباذنجان وتجعل معه من غبار الحبن والزيت. ويخلط الجميع باليد خلطا جيداء 
ثم تجعله في غضارة وتصفف الرؤوس وقوفاً على وجه الغضارة؛ وتجعل من غبار 
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1 
الجبن القدر الذي تريدء وتجعل عليه الزيت وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. ومتى 
نقص لك الغبار فتزيد منه وكذلك الزيت. 


لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره وتشقه بالطول مع القطمير على 
سعة من الباذنجان» ويكون قطعاً رقاقاً وتجعلها في قدر نه 2008 وملح . 
ونرفم القدر على النار لتطبخ ع ٠‏ فإذا طبخ الباذنجان ونضج فتخرجه من العدر 
وتجعله على غريال حتى يخرج عنه ماؤه, ثم تأخذ صحفة كبيرة وتجعل فيها خلا 
ومرياً وفلفلا وكزبرة يابسة وكموناً وصعتراً حكوكاً وثوماً مدر وسأً وغير مدروس» 
ثم تذوق الباذنجان فإن وجدته مالحا فتغسله بالماء حتى/ يذهب الملح. ثم تشده 
. بين يديك برفق وتجعله قطعة قطعة في المرقة وتغمسها بيدك حتى تأخذ حقها من 
المرقة» ثم تأخذ طاجناً من فخار وتجعل فيه زيتاً وتأخذ القطع وتسويها في 
الطاجن حتى نتم وتجعل عليها ما بقي من المرقة وتجعل زيتاً كثيرأء وتوجه به إلى 
الفرن. ويجعل على بعد من النار حتى يجف مافيه من الاثية ويبقى الزيت 
وحدهء حينئظٍ تخرجه وتتركه حتى تذهب حرارته: وسم الله وكل هنيئاً إن شاء 
الله تعالى. 


0 7 لون آخر: 

تاغذ من البااتجات الصكين ماعريد وتعرء وتشقد مريعاً ولا تفضله 
وتحشوه بالملح. وتنقعه في صحفة في ماء قليل حتى يخرج منه الماء الأسود. لم 
تغسله يماء عذب وتجعله في قدر نظيفة وتجعل [فيها ملحا و] ترفعها على النارء 
فإذا غلى الباذنجان فتخرجه وتجعله على غربال حتى ع فاو ثم تجعله في 
قذر زر نظيفة وتجعل عليه ماء وزيتاً وملحاً إن احتيج ! ليه وفلفلاٌ وكزبرة يابسة 
وكموناً قليلا ثم ترفع القدر عل النار لتطبخ. ٠‏ فإذا طبخ الباذنجان فتجعل 
عليه مريا نقيعاً بقدر وخخلاً عليباً قدر ما تريدء فإذا غلت القدر فتخرج الازنجان 
منه برفق لثلا يتقطع وتجعله في طاجن مصطبة وقطاميره ظاهرة. ثم تأخذ قليلاً 
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4 
من فتاتة خبز وتعجنها بقليل من ماء وتكسر عليها بيضاً بمقدار مايقوم 
بالياذنجان» وتجعل عليه فلفلا وقرفة ة وزنجبيلا وكزيرة يابسة وزعفراناً دروم 
وتضرب الجميع ضربأ جيداً حتى يختلطى لم تأخذه وتجعله على الباذنجان برفق 
حتى يغمر ولا يبقى يظهر منه إلا أطراف القطامير» وتنجمه بفصوص بيض 
وتجعل عليه من صفو المرقة وتزيد قليلاً من الزيت» وتوجه به الفرن ويجعل على 
بعد من النار حتى يكمل طبخه ويعقد وتجف مائيته ويحمر وجهه, فحينئذ تخرجه 

وتتركه حتى تذهب عنه حرارته» وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 
وإن أردت عمله باء الكزيرة الخضراء وماء النعنع فتسقط الكمون 
والزعفران والخل والمري وتعمله بحول الله تعالى وقوته. 


1 لون آخر: 
تأخذ من الباذنجان الصغير ماتريد وتصنع به مثل ما صنعت بالذي 
قبله. ثم تاخذه وتجعله في قدر نظيفة وتجعل عليه ماء وزيتاً كثيراً وفلفلا وكزبرة 
يابسة وكموناً يسيرأً/ ومرياً طيباً وثوماً دون مقشور وقليلا من بصل مقطوع. 
وترفع القدر على النار لتطبخ, فإذا طبخ الباذنجان ونضج فتذوقه من الملح فإذا 
كان ناقص الملح كريد فيه. وتفرغه في غضارة ونجعل عليه من ماء الليم 
الأخضر. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


2 لون آخر: 

ملحا كثيرأً وتنقعها في صحفة بقليل من الماء حتى يخرج عنه الماء الأسودء ثم 
تأخذه. وتغسله مهاء سخن حتى ينظف ويذعب عنه الملحء » ثم تأخذ بصلا كثيرا 
وتقطعه قطعا صغاراً وتفسله بماء وملح ثم تغسله حتى يذهب عنه الملح وتجعله 
في قدر نظيفة وتجعل معه البا [ذنجان. وتجعل في القدر قليلا م] سن ماء وزيتاً 
كثيراً وفلفلا وكزبرة يابسة وكموناً يسيرأً وقليلاً من مر[ي نقي] ع ثم ترفع 
القدر على النار لتطبخ ع فإذا طبخ الباذنيجان والبصل فتفرغه ف غضارة وكل 
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1 
هنيئاً إن شاء الله تعالى. وإن أردت أن تجعل فيه شحمً أو تطبخه بالقديد 
فافعل . 1 


3 - لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان الحسن الشكل وتنزع قطاميره بلطف ليبقى محفوظ 
الشكل. ويخْوؤى جوفه من موضع القطمير بسكين حاد برفق وهوغير مقشور 
حتى تبقى خاوية؛ ويغلى ما أخرج منبها بماء وملح حتى ينضج ويبرق ماؤه ويعرك 
في طاجن كا تقدم بفتاتة خبز محكوك وبيض وأبازير وتملا منه تلك الباذنجانة 
المجوفة وترد عليها قطاميرها يا كانت. وتبيا بخيط وتصفف في الطاجن ويصب 
عليها بقية الحشو والزيت ويدخل الفرن ويترك حتى يعقد. وقد يصنع أيضاً 
بلحم مدقرق وتحشى به مع عصافير مطبوخة أو مقلوة مع الحشو ومحاح البيض 
المسلوقة . 


4 2ل لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان الحلو وتشقه أنصافاً غير مقشرة. ويغلى بماء وملح 
حتى ينضج وببرق ماؤه ويخوى كل نصف على حدة, ويبقى محفوظ الشكل. 
ويؤخذ لحمه ويعرك مع لحم مطبوخ مدقوق على ما تقدم. ويضرب الجميع 
بالبيض والأبزار على ماذكر في المحشي» وتملأ منه تلك الأنصاف المجوقة وتغبر 
بالدرمك وتقل في مقلاة بزيت» ويتحفظ بها لتبقى ىا هي حتى تحمر وتستعمل 
أو يصنع لها مرقة على ما صنع/ في الباذنجان المقلو أو بمرقة لحم ول ومري 
نقيع وزعفران وتحمر كا صنع بالبرانية فإنه عجيب. 


5 - لون آخر على صفة الغفر: 
تأخذ من الباذنجان الحلو وتشقه الواحا طولاً وعرضاًء ويغلى في قدر بماء 


وملح . ويبرق ماؤه ثم يؤخذ من دقيق الدرمك ويضرب في صحفة ببيض وفلفل 
وزعفران وكزبرة يابسة وماء كزيرة رطبة ويسير من المري النقيع. فإذا صار 
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16 


الجميع مثل حسو خائر غمس فيه الباذنجان وقلي في مقلاة بزيت حتى يحمر 
ومن شاء صنع مرقة ى] تقدم وتركها. 
6 س صفة عبحة من باذنجان : 

تأخذ من حلوه وتقشره وتغليه بماء وملح حتى ينضج ويستحكم ويخرج 
عن ماله ويعرك في صحفة مع قتات [خبز. . .] ومري نقيعم وفلفل وكزبرة 
يابسة وقرفة وتضرب الجميع حتى يستوي ثم تقل منه رغف في مقلاة بزيت حتى 
تنضج وتحمر واصنع لما مرقة من خل وزيت ومري وثوم مدروسء ويغلى 
الجميع ويصب عليه ويستعمل. 
7 ب صفة مركاس منه: 

تأخذ من حلوه قدر ما تريد. فيقشر ويسلق ويضاف إليه الشحم المقطع 
ومعه شيء من المري النقيع وجميع ما يحتاج إليه من الأبازير وغيرها في مرقاس 
اللحمء .ويدى .به الصران كبا تقدم .بعد أن يضاف إليه شىءه من. بيض 
وهو الذي يمسكه لثلا يخرج . ْ 
8 ب لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره وتقطعه مدوراً وتجعل عليه ملحا 
وتثقله بحجر أو غيره حتى يخرج عنه ماؤه الأسود. ثم تأحذه وتجعله في ماء 
سخن وتتركه قليلاًء ثم تغسله غسلا جيدا حتى يخرج عنه الماء والملح» ٠‏ ثم تأخذ 
مقلاة نظيفة وتجعل فيها زيتاً. فإذا غلى الزيت فتجعل فيه الباذنجان وتقليه حتى 
ينضج ويحمرء ثم تخرجه وتجعله في غضارة وتستعمله . 

وإن أردت أن تجعل عليه خلا مغلياً وثوماً مدروساً مطبوخاً فافعل. 

وإن أردت أن تجعل من غبار الجبن مع الثوم والخل وتزيد قليلا من زيت 
مطبوخ فافعل ما تريد. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى2'0. 
(1) في «ب» بعد هذا: و[ ] الثالث في مايعمل من الجزر. لون تاخذ من الجزر الغليظ 


الطيب وتجرده من تخارج جرداً خفيفاً وتقطعه قطماً للطول ثم تشق القطعة بنصفين وتخرج» 
[78/ب]؟ ثم تنقطع النسخة. 


- لون الأزلية 0 

يُقشر الباانجان وثشق كل واحدة مع قطاميرها وتطبخ في قِذْرٍ على النار 
بماء وملح حتى تنضج, ثم تعصر في صحفة خل ومري وفلفل وكزبرة وكمون 
وصعتر محكوك وثوم مدروس وغير مدروس». ثم ينزع الباذنجان من ملحه 
وتخرج قطعه من المرق وتسوى في طاجن قد دهن بالزيت» وتصب عليه بقية 
المرق وزيتاً كثيراً ويطبخ في الفرن على بعدٍ من النار حتى يجف ماؤه. 


لون آخرء 

يشق صغار الباانجان وتجرد قطاميرها وتشق كل واحدة على أربسع 
ولا تفصل وتسلق أو تحشى بالملح » »؛ لم تثقل وتغسل وتجفف, ثم تطبخ في قدر 
بماء وملح إن احتيج إليه وزيت وأبزار وكمون وخل ومري. ثم تخرج من القدر 
وتوضع في طاجن مرصوصة وتطاميرها وائفة ظاهرة؛ ويحل فتات الخبز بالماء 
ويكسر ما يغمرها من بيض مضروية بالأبزار والزعفران»ء ويصب ذلك عللى 
الباذنجان برفق حتى يغمرهء ولا يظهر من الباذنجان إلا القطامير. ثم تتجمر 
بفصوص البيض ويصب عليها صفو المرق وقليل زيت» ويدخل الطاجن في 
الفرن حتى يستوفي حقه من الطبخ والعقد. 

ومن أراد عمل هذا بماء الكزبرة الخضراء والنعنع فليستغن بها عن الخل 
والزعفران والكمون والمري . 


لون آخر: 

يقشر الباذنجان ويقطم صغاراً ويملح ويثقل ويوضع فيه ملح كثير وينقع 
في صحفة بقليل ماء. أويسلق ثم يغسل. ويقطع بصل كثير ويغسل مرتين 
ويطبخ مع الباذنجان في قدر بقليل ماء وزيت كثير وفلفل وكزبرة وقليل من 
كمون ومري. ويطبخ عل النار طبخاً كافيا. ويفرغ في صحفة ومن أراد طبخه 
باللحم والقديد فعل. 
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2 لون آخرء 

تؤخذ باذنجانة كبيرة الجرم معتدلة فتنزل بقشرها صحيحة ويزال قطميرها 
بلطف لتبقى محفوظة الشكل. ويفرغ من موضع قطميرها كل ما في جوفها من 
لحمها حتى تبقى فارغة برفق بسكين رقيق» ويطبخ ما أخرج من لحمها بماء 
وملح حتى تنضج ويهرق ماؤهاء ثم تعرك بفتاتة خبز محكوك وبيض مضروبة 
بجميع الأبازير كما تقدم. ويعاد ذلك إلى جوف الباذنجانة فتملأً به ويرد عليه 
قطميرهاء وتشد بخيط قوي ويُعمل يغيرها من الباذنجان كذلك [حتى] يجتمع 
منها قدر الاحتياج وتوضع مرصوصة في طاجن واحد. ويصب عليها بقية الحشو 
والزيت وتعقد في الفرن. ومن أراد أن يخلط مع الباذنجان لحا من كبش 
أوغيره مدروساً أو عصافير مطبوخة أو مقلوة ومحاح بيض مسلوفة ويحشو بذلك 
جوف الباذنجان فعل. ومن شاء حصرها بماء الكزبرة والنعنع» ومن شرط ذلك 
سلامة الباذنجانة فإن ذلك مستطرف. 
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الفصل الثالثك: 
ق ألوان الخزر 


يقطع قطعاً متصلة بير تقشير وتنقى قلوبه وتسْوَ تشق كل قطعة بنصفين 
وتطبخ في ماء وملح وتجفف وتقلى في مقلاة بزيت عذبء, ثم يصب عليها خل 
مغلٍ وثوم مدروس وكروياء وتترك القطع دون قلي أو توضع بعد قليها وتزين بها 
الله : 


لوه 


الفصل العاشر: 
ف القلقاص 


بحسل العلمامن الحلو لعن من التراب وتقشره من قشره الأعل 
ويقطع قطعاً رقاقاً ويُسلق قليلاً في الملم والماء على النارء ثم يجفف ويقل 
بالزيت أو بالشحم حتى يحمر. ثم يصب عليه قليل من خل الليم في غضارة. 


(*#) سقطت الفصول من 4 إلى 9 وهي على النحو الآتي: الفصل الرابع في ألوان الكمأة الفصل 
الخامس في ألوان الأسفاراج ‏ الفصل السادس في ألوان الحرشف والقئارية واقزان ‏ الفصل 
السابع في طبخ الفطر_ الفصل الثامن في ألوان الاسفناج واليربون والخس وشيه ذلك 
الفصل التاسع في الجنانية . 
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0 دنا 5 0 
0 لقو رفو لها 


يفف 


القسم الثامن : 
ف نوع الول والح وَأسْبَاءُ ذلك 
وبشتمل عل ثلاثة فصول: 


الفصل الأول: 
فى ألوان الفول الأخضر واليابس 


1١‏ لون الفستقية ؛ 


يقشر الفول الأخضر من قشريه ويدهن بالزيت ويطبخ في قدر على النار 

بماء وزيت وكزبرة يابسة وبصلة مقطوعة؛, فإذا نضج أخرج من القدر ما ظهر 

من البصل. ويحرك الفول بالمغرفة حتى يصير كالم ويطيب بالملح النقي 

الملدروس» ويعصر في القدر ماء كزبرة ويترك ساعة على نار لينة ويترك في 

غضارة. ويذر عليه الكمون والزيت العذب. وقد يطبخ مع شحم طري 
مدروس وماء الكزبرة أو شحم من الدوارة مقطوعة في نهاية الرق. 


ب لون آخر: 
يسلق حبٌ الفول الأخضر في ماء وملح. ثم يقل في مقلاة بالزيت حتى 
بظهر ويدرس الثوم ويطبخ في المقلاة في قليل من ماء الفول حتى يجيف ويزاد 
الزيت في المقلاة ويقلى فيهء ثم يعاد الفول إلى المقلاة مع الثوم والزيت ويترك 
جا جاه ثم يلقى في صحفة ويْذَرَ عليه فلفل عوضاً من الثوم والزيت 
والفلفل. وقد يعمل هذان النوعان معا. 
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8 1 
لون آخر: 

يطبخ حب الفول الأخضر مع أعناق الثوم الأخضر مقطوعة في قدر على 
النار بزيت كثير وماء قليل حتى ينضج ويجف الماء ويغلٍ في صحفة ويذر عليه 
فلفل وملح . 

ومن الأنواع المألوقة في طبخ الفول الأخضر [. . .] أو يطبخ حّ في الماء 
خاصة. ثم يراق ماؤه ويذر عليه الفلفل والملح . ل له مرقة من خل 
وزيت ويقطع بسكين طرف كل حبة ويقل في مقلاة بالزيت ثم يذر عليه فلفل 
وقرفة وقليل ملح. ويسمى هذا رأس برطال. 

أويعمل كذلك من القول المنبوت» أويطبخ الفول بقشره صحيحاً في 
المارخامف ثم يعر وياكل بالفلفل واملم ملاررسن + وقد يار ننيي: القول 
المنبوت وتقسم الحبوب أنصافاً وتغلى بالزيت. ثم يذر عليها التفويه والملح 
ويسمى هذا ا برطال. وقد يوضع بعد القلٍ في ماء ورد. 

وطبخ الفول المنبوت بالماء معلوم. ولا بد أن يطبخ في الماء وحده ثم هرق 
ماؤه ويدرس الملح والفيجال ويؤكل بهء وقد يزاد فيه كمون وهو الأصلح به. 


00 لون.من البيسار: 


فقن التيكار ويل اماه انحن يراك »الم يدهن الريك زيرفيع في 
قدر مدهونة بالزيت» ويلقى عليه ما يغمره من ماء عذب وبصلة مشقوقة ورأس 
صحيح من ثوم وكمون وكزبرة وبسباس ويطبخ على النار ويحرك بالمغرفة حتق 
يصير كالمخ. بعد إخراج الثوم والبصل من القدر ويطيب بالملح ثم يفرغ في 
صحفة ويذر عليه الكمون والزيتء ومن أراد أكله بالفيجل والبصل أو بالزيتون 
فعل . 
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1١ 


الفصل الثاني : 
ف ألو ان الخمص 


1 [لوض]: 
يقشر الحمص الأخضر من قشره الأعلى ويقطع من كل جهة طرفها الذي 
هو ضار كالشوكة. ويلقى عليه مري وفلفل وقرفة. 


ينقى الخمص اليابس ويغسل وينقع فيها يغمره من ماء عذب. ثم يطبخ 
قي قدر على النار في الماء الذي نمع فيه ببصل مقطوع وفلفل وكزبرة وقليل 
زعفران» فإذا طبخ جعل فيه قليل مري وخل وترك يسيرا وأفرغ في صحفة. 
أو يعصر عليه خخل الليم عوضا من البصل والخل. 


3 فوع آخر: 

ينفى الحمص اليابس ويغسل وينقع في| يغمره وزيادة من الماء مقدار يوم 
وفلفل وزنجبيل » ويشرب ماؤه للمنفعة المعلومة به ولا سيا الأسود منه.ء ويؤكل 
الخمص ليلين الطبيعة. والإدمان عليه يسمن . 
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وضض 


الفصل الثالث: 
في العدس 


يغسل العدس ويطبخ. في قدر بماء عذب وزيت وقلفل وكزبرة ويصل 
سطوع: تإذا طخ ألفي عليه ملح وقليل زعفران وخل. وتكسر فيه ثلاث من 
البيض ويترك قليلا على النارء ثم يزال عنهاء وقد يطبخ دون بصل ويطبخ عع 
القلقاص مسلوقا مقطوعاء ويطبخ بالجمير محلولا فيه معا على نار لينة» فإذا 7 
العدس ينعقد أضيف إليه سمن طيب أوزيت عذب مادام يشربه حتى يستوفي 
حقه من الطبخ ويشرب الزيتء. وحينئٍ ينزل عن النار ويذر عليه فلفل . 
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القسم التاسع : 
في المسللات وأنواع الخلوّاء وَمَا يُضّا ف إلى ذلك 
ويشتمل عل سبعة فصول: 


الفصل الأول 
3 السل والشنان 


عمل المعسل : 

يسخن العسل في طاجن على النار ثم يصفى ممنديل صوف ويغسل 
الطاجن ويعاد إليه العسل على النارء فإذا بدأ غليه يُلقى فيه النشا المحلول 
بحساب أوقيتين منه لرطل العسل مع لوز مقشور مقسوم ومقدار معلوم من 
زعفران محلولء ويحرك على النار دائمّاء فإذا قرب العقد يصب عليه الزيت أول 
مرة قليلا ولا يزال يحرك ويزاد الزيت فيه قليلا حتى يستوفي شربه من الزيت 
وهو علامة استحكام طبخه, وإذا احتيج إلى مده على الصحاف [َدُرَ) من القرفة 
بالزيت وتمد قليلا قليلاٌ على الصحاف» وننجم بأطراف الفانيد والسكر. 


عمل الغساني: 
عمله مثل المعسل سواء إلا أنه يعمل من العسل الأبيض الطيب دون 
زعفران» أو يضاف إليه الجلجلان المقشور واللوز المقشور بحساب ثلاث أواقي 
من كل واحد منها لرطل العسل . 
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519 


الفصل الثاني 9 


2 


في أنوام الحلواء 


1 ب عمل حلواء بيضاء رطبة: 

يوضع العسل الطيب ف طاجنء فإذا حمي يحط على النار وهويحرك دائًا 
ولا يفتر عنه التحريك على نار لينة» ويحرك بقصبة أو[. . .] فتحكه في طرفها 
حلقة من نحاس حتى يبيض وتبدو صفاقته. ثم يلقى فيه بياض أربع من 
البيض لكل رطل من العسل» ويحرك العسل والبيض حتى يصير جسداً واحداء 
ثم يرد على نار لينة ولا يفتر عنه بالتحريك حتى يبيض وتبدو صفافته . ومن أراد 
أن يلقي فيه حينئذٍ جوزاً ولوزأ منقى فعل . 


0 عمل حلواء الفالودج : 

يسخن العسل الطيب في طنجير على النار.» ويصفى بمنديل صوف. ثم 
لرطل من العسل مع قليل من زعفران محلول. ويصب الزيت بحسب أربع 
المقشور المقسوم . وقد يوضع الطنجير عل نار لينة ويحرك حتى يطبخ ء ثم يلقى 
لوز مقشورء ثم ينزل عن النار ويمد على رخامة أو على لوح أملس. وهوتمام 


3 نوع آخر: 
يصفى العسل كما ذكر ويعاد إلى الطنجيرء ويوضع النشا المحلول فيه 
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1*٠. 
بحساب أربع أواقي للرطل مع زنة درهم من زعفران. ويصب الزيت فيه‎ 
بحساب أربع أواقي للرطل. ويوضع على نار لينة ويحرك بالقصبة المذكورة‎ 
دائّاء فإذا انعقد يوضع فيه نصف رطل من اللوز المقشور ويوضع على رخامة‎ 
حتى يستقيم. ويعرك بالأيدي حتى يخرج عنه الزيت؛ ويلطم رغائف رقاقاً.‎ 


4ح الملحلانية الميضاء ١‏ 


يصفى العسل كا ذكر ويحرك في طنجير على نار لينة» ويقاس باللإصبع 
حتى 'ابلتصق فيهاء ثم ينزل عن النار وهويحرك دائماء ثم يضرب ببياض 
البيض. خس من البيض لكل رطلء وأربع إن كان العسل أبيض» حتى ترتفع 
رغوة البيض ويصب على العسل وهو فاتره ويوضع الطنجير على النار ويحرك 
بالقصبة دائمًا حتى يبيض وينعقد. ثم يوضع على العسل ما يكفيه من سمسم 
مقشور ويحرك حتى ينعقد معه. وينزل عن التار ويمد على الرخامة أقراصا. 


5 الغبيط المجبود: 

يصفى العسل كا ذكر. ويحرك بالقصبة في طنجير على النار حتى يعقد 
وبقاس على رخامة. فإذا انعقد سريعا فهو تمام نضجهء ثم يصب على رخامة 
ويسمر مسمار كبير في حائط ويجعل العسل المعقود فيه ويجبد ثم يثتى ويجبد المرة 
بعد المرة حتى يبيض. ثم يوضع منه كعك على سعة الكف. 


6 الحلواء المحمرة: 

يصفى العسل كا ذكر ويحرك بالقصبة في الطنجير على النارء ثم يلقى فيه 
بياض بيض بحساب عشر من البيض لرطل العسل». وإن كان العسل شهدا 
بعد تضريب بياض البيض حتى تعلو رغوته. ثم يعاد إلى النار ويحرك دائمًا حتى 
يبيض وينزل. لم تملا مقلاة كبيرة أو قدر نحاس مغمورة من زيت طيب وتغل 
على النار ويلقى فيها الخبيص ثم يخرج سريعاً بالصفة التي تطبخ بها الأشربة» 
وإن كان الخبيص رقاقا صحاحا يغمس ف ذلك الزيت واحدة واحدة على النارء 
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5*١ 
ثم يجفف على لوح وتبرد وتكسر حتى تصير دقيقا ثم يلقى عليها العسل المطبوخ‎ 
وتخلط به بحساب رطل من العسل لرطلين من الخييص. ويحكم ذلك حتى‎ 
يمترج الجميع ويصير جسدا واحداء ويترك يبرد وهو تمام طبخه‎ 


وني طبخ هذه الحلواء نوع آخرء وهو: 


يعقد العسل أولاً ببيض كثيرة بمقدار عشرين أو أكثر ويضاف إلى العسل 
ما يكفيه من سمسم مقشور قد وضع على النار قليلاً يكون عوضاً عن الخييص. 


-- حلواء الخبيص ١‏ 
يصفى العسل الأبيض الطيب كنا ذكر في طنجير على النار دائا حتّى 
ينعقد ثم يقلى زيت كثير في مقلاة على النار ويكسر فيه رقاق الخييص» ورج 
سريعاً وهي رخصة رطبة٠‏ فتوضع في العسل المعقود وهو حار جداً وذلك 
بحساب رطل من الخبيص لأربعة أرطال من العسل» ويحرك تحريكاً شديداً حتى 
يمتزج فيه. 


8ه حلواء سكرية: 

يغلى رطل من الزيت العذب على النار في طنجير. ويلقى فيه رطل من 
سكر مدقوق وثلث رطل من فتات خبز درمك محلول وبياض ست من البيض 
مضروباء ويحرك دائمًا على نار لينة حتى ينعقد ويبرد ويذر عليه سحيق سكر 
وسشيل . 


9 معقود السكر: 
يحل رطل من سكر في طاجن على التار في ما يغمره من ماء وماء وردء ثم 
يصفى ويوضع في طنجير ويطبخ على النار حتى يقطر منه قليل على رخامة فيعقد 
سريعاء ثم يوضع ربع رطل من لوز مقشور ويخرج ويضاف إلى السكر على النار 
ويحرك حتى يلتئم. ثم تدهن الرخامة بزيت عذب أو بدهن لوز حلو. ويصب 
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57 
ذلك عيها ويمد باليد» وتصلع منه أقراص » وعلى هذه الصفة يعمل بالصنوبر 
والفستق. 


0 س نوع آخر: 

يحل رطل من السكر برطلين من ماء ورد على نار لينة ويطبخ على النار 
ثم ينزل ويحرك حتى يبرد ويضرب ببياض اثنتي عشرة بيضة حتى ترتفع رغوته 
ويصب في السكره ويرد السكر في طاجن على النار» ويحرك حبق يبيض ويصير 
في قوام العصيدة. ثم يزال عن النار ويوضع عليه نصف رطل من فستق أو مثله 
من لوز مقشور مهشم. 
1 - الرخامية : 

يحل السكر الأبيض بماء قليل وتزال رغوته على نار لينة» ويدرس اللوز 
ثلثه من ذلك بعد حله بماء ورد وكافور وسئبل وقرئفل ويحرك دائًا حتى ينعقد. 


أملس. ويقطع بسكين أقلاما رقاقا أو قطعا أخرى. 


ات معقود العسل ١‏ 

يحل العسل عل الثنار ويصفى كا ذكرء ويطبخ في طنجير على نار لينة 
ويقاس بالإصبع حتى يعلم طبخه. ثم يزال عن النار ويضرب ببياض بيض 
بحساب حمس لرطل العسل حتى ترتفع رغوته ويحرك على النار حتى يمتزج 
ويصبر عليه حتى يبيض وينعقد. ثم يجعل عليه جوز منقى من قشرته. 
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الفصل الثالث* 
فى القاهرية والستبوسك37) 


1 القاهرية + 


بدرس السكر مع مثله من لوز مقشور ويدرس درساً بليغاً ويضاف إليه 
ماء ورد ودار صيني20» وقرفة وزنجبيل وسنبلاً وفلفل وجوز أو خولنجان ل 
كافور. ويعجن الجميع حتى يمتزج ويلتحم ويعمل منه كعك صغار. ثم يعجن 
ما يكفي لذلك من دقيق الدرمك والنشا عجناً خفيفاً بالخمير ويترك [بعد أن] 
يزاد فيه السكر. ثم تدرس الصلاية”22 بالدهن المستخرج ويوضع ذلك على 
الصلاية ويلطم باليد ويقطع قطعا ويذر عليه سكر وفلفل وقرفة ودار صيني. 
ومن أراد عمله بالعسل فليطبخ العسل حتى يكثف بعد إزالة رغوته وية 
الجوز المدروس حتى مختلط. ويتم عمله كبا ذكر. ومن كماله زيادة الكافور مع 
الأقاويه . 


(1) عجين يحنى بسكر ولوز مدفونين ويثنى طرفاه ويقلى في الدهن. وقد ديعمره بلحم مدقوق 
مع أفاويه وهذا اللون شبيه بما يسمى «باليريوات» بالمغرب. وإلى ذلك أشار المؤلف نفه؛ 
راجع دوزي (690:1) حيث تجد إحالات كثيرة وتفاصيل عديدة. 

(2) القرفة الغليظة (فارسي معرب). 

(3) في | الصلابية؛ والمقصود أن الصلاية وهي الرخامة تدرس بالدهن أي بسوى عليها حتى 
لا يلتصى با المادة الني تصنع منها القاهرية . 
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2 عمل اللوزيئق: 

يحل السكر بماء ورد وماء عذب ويصفى كا ذكر. ويوضع في طنجير على 
نار لينة» ويضاف إليه العسل بحساب أوقية منه لرطل من السكرء فإذا انتهى 
طبخه على النار ينزل ويضاف إليه لباب لوز مدروس بحساب عشر أواقي لرطل 
السكرء ويحرك في الطنجير حتى يصير الكل جسداً واحداً ثم يوضع على 
الصلاية بعد دهتها بالدهن المذكور. ويقطع قطعا ويشر عليه السكر. 


الفصل الرابع : 
في عمل القصب الحلو 


تخلط أربعة أرطال من اللبن الحليب المصفى مع رطلين من سكر محلول 
مصفى . وتضعه في طنجير على النار المعتدلة ويحرك برفق حتى يعقد ويتشرك ثم 
يجمد على صلاية مدهونة بالدهن. وتصنع منه رغائف مستطيلة على أريعة 
أصابيع وتلف وكأنها أنابيب القصب في دقيق الدرمك المغربل» وتسوى على 
أطرافها بسكين. وتوضع في أطباق. 


249 


نه 


الفصل الخامس ١‏ 
في الفانيذ و الأشفافو ل 


| إضغا:‎ -١ 
يحل السكر في ماء عذب وتزال رغوته على النار ويطبخ حتى تغمس فيه‎ 
الملعقة وتخرج وقد عقد السكر عليهاء ثم يوضع على [...] يختمر. ثم تغمس‎ 
الكعك المذكور فيه وتقلى في مقلاة بالزيت» ثم تغمس عل أثر قليها في عسل‎ 
منزوع الرغوة أو ني شراب جلاب عسل مشدود العقد وتترك في ذلك قليلاء ثم‎ 
تخرج وتوضع في صحفة ويذر عليها سحيق سكر. ومن شاء إذا قلاها وضع‎ 

عليها العسل والشراب. 


2 س نوع آخر : 

يعمل بالسكر واللوز والأفاويه وما ذكرء ويعمل الكعك أصغر من الأول 
المذكور قبل. وتوضع في مقلاة فخار أوحديد ويذر عليها مايعمها من نشا 
مسحوق ومغربل» وتطبخ في الفرن على بعد من النار حتى تعقد ويبدأ 
احمرارها. 


3س نوع آخر: 


يحل رطلان من السكر في ماء أوماء وردء وتستخرج رغوة السكر حتى 
يكثف. ثم يضاف إليه رطلان من لوز مقشور مدروس وربع رطل من غبار 
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اموي 


الدرمك: ويعرك الجميع حتى يصير جسداً واحدأء ويضاف إليه سنبل وقليل 
كافور وقرفة [. . . ] [و] ماء ورد؛ ويعمل من ذلك كعك كبار وصغار وتجفف 
قليلا ثم تغمس في نشا خائر محلول بزعفران. أو تقلى في مقلاة بالزيت وتصفى 
في شراب ورد وجلاب أو مصطكي أو عسل السنبوسك. 


4 عسل الستبوسك: 

يؤخذ قدر الكفاية من السكر ويحل بماء ورد ويضاف إليه لوز مدروس 
كالعجين. ويحك برفق على نار لينة حتى يلتف ويصير مثل حشو القاهرية. ثم 
يترك على النار ويضاف إليه لوز مقشور مهشم وسنبل وقرنفل ويسير مصطكي 
وزنجبيل بعدما تحل هذه العقاقير مسحوقة في ماء ورد قد. حل فيه قليل كافور 
ومسك. ويعجن الجميع حتى يمتزج ويلتحم» ويعمل منه أقراص غليظة كروية 
الشكل على قدر الكف. وهذا هوالسنبوسك حقيقة. والذي يصنعه أهل 
افريقية محشواً باللحم فليس بمستحسن ولا مستطاب. 


اك 


الفصل السادس . 
في الجوزيئق واللوزينق 


1 ل عمل اللوزينئق: 
يكسر الجوز اليابس فيذرس نصفه ويستخرج دهنه ويقشر النصف الثاني 
من قشره في ماء مغل ويجفف ويدرس حتى يصير كالدماغ. ويضاف إليه قدر 
ثلاثة أمثاله من السكر المدروس ويمختبرء فإن ارتضيت حلاوته وإلا يمد على 
رخامة مدهونة بالزيت أو بالدهن. ويلقى فيه قليل من غبار المصطكي. ويلف 
السكر ويوضع في مسمار كبير ويجبد حتى يبيض ويلف في دقيق النشا ويبسط 
على الرخامة قطعاأ مستطيلة. وتقطع بالمقص قطعاً كبيرة وصغيرة» وتوضع في 

وعاء من زجاج أو من فخار. 


عمل الأشفافول: 


يطبخ السكر على نحو ماذكر. ثم يضاف إليه فلفل وقرفة وزتجبيل 
وقليل مصطكي . ثم تدهن الصلاية ويفرغ عليها أقراصا صغيرة أو كبيرة» فإذا 
برد وضع في وعاء من زجاج أوعودء ومن أراد أن يعصر فيه من ماء الليم 
الفض وقت عقده فإنه طيب وهاضم للطعام . 
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ه4؟1 


الفصل السابع : 
في ألوا شرقية 


1 نوع يسمى بدماغ المتوكل : 

تحل أربعة أرطال من عسل ويصفى كا ذكرء ويطبخ في طنجير على النار 
ثم يوضع فيه سنبل ومصطكي مسحوق نصف درهم من كل واحدء ثم يدرس 
نصف قدر العسل من النشاء ويوضع على العسل في الطنجير قليلاً قليلا ويحرك 
دائًا حتى ينعقد ويصير جسدا واحدا دون جسمء ويضاف إليه ربع مد من 
جلجلان مقشور وأوقيتان من لوز مقشور وزيت ويحرك حتى يصير من نوع 
الفالوذج. ثم يزال عن النار ويوضع في وعاء زجاج أو فخار ويرجع لوقت 
استعماله. وإذا استعمل ذر عليه سحيق سكر ولوز مدروس أو جوز. 


2 4 الزمردي : 
تطبخ أرطال من العسل المصفى كا ذكر. ويجعل فيها قرفة وسنبل وقرنفل 
من كل واحد نصف درهم. ويحك قدر رطل ويؤكل مكسورا أو مقشورا وختمه 
بالطين أولى ما يصلح به ويمنع دخول الهواء. 


253 





0 دنا 5 0 
0 لقو رفو لها 


5*١ 
١ القسم العاشر‎ 
ف النَامخ وَمَاِنْضَافْلِيَامِنْعَمَ لإ لول وأنواع المري‎ 
واستتخراج الأذضا نفاصّلاح لزنت عِنْدفسَادِه‎ 


ويشتما على اثنا عشر فصلا 


21 , 
الفصل الثاني : 
فى عمل الزيتون 
ات نوع 


يؤخذ الزيتون المجني في أكتوبر ونونبر كبيراً كان أو صغيراً فيغسل» 
ويوضع في خابية مزيتة أو كانت للزيت طاقة من زيتون وطاقة من ليم وطاقة 
من الصعتر المعروف بالشردون حتى تملا الخابية.: ثم يصب جميعها في الماء 
العذب ما يغمر الزيتون وزيادة ويسد عليه أيامأء ثم يتفقد فإن احتيج إلى زيادة 
لماء زيد فيه وإن احتيج إلى زيادة ملح زيد الملح . 


0 4 منه آخر : 
يؤخذ الزيتون الأكحل المتناهي في طيبه كبيراً أو صغيرأء فتوضع كل 


(1) سقط هنا الفصل الأول من القسم العاشر. 
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10 

زيتونة وتضرب بحجر ضرباً خفيفاً حتى تنسلخ الحبة أو يفعص كله بالأصابع» 

ثم يوضع جميعه في قفة من حلفاء أوغيرها ويشد عليه بالحلفاء وتثقل بأحجار 

حتى يخرج ماؤها ويجف جفوفاً كثيراً؛ ثم تحل القفة ويخلط في وعاء من زجاج 

أو فخار مزجج ويغمر بالزيت ويختم عليه بالطين ويتحفظ منه لأنه سريع العفن 

والفساد. ومن شروط الزيتون ألا يحاول عمله من هو نجس من رجل أو امرأة؛ 
وكذلك سائر الكوامخ 
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الفصل الثالث 
في تصيير الليم 


بؤخذ الليم الطري الخناهي في فصل انتهاء طيبه فيغسل ويجفف. ثم 
تش الليمة على أربع ولا يبالغ في الشق. ويسحق الملح وتحشى به كل ليمة 
منهاء وتوضع في وعاء من زجاج واحدة واحدة حتى يمتلىء الوعاء ويصب عليها 
ما يغمرها من خل ليم آخر مصفى أوخل ليم مخلوط بماء. ثم يغطى الوعاء 
ويوضع في موضع تدركه الشمس مقدار أربعة أيام» ثم يزال من الشمس 
ويوضع في موضع لا تكون فيه برودة وينعقد. فإن نقص منه الملح زيد فيه الملح 
ويختم عليه بالكبر المسحوق20. وتخلط مغ العسل وتوضع على فم الإناء 
والزيت لأنها تمنع من خحمجه. ومن أراد أن يخلط خخل الليم مع الماء والملح فعل. 
وقد يحل قدر الكفاية من الملح فيا يغمر الليم من الماء العذب ويصب على الليم 
عوضاً من خله. وقد يوضع العسل فيه برسم تعجيل نضجه وفمائه للشمس 
[فمن] فعل ذلك فإذا ظهر نضجه أزيل عن الشمس. ومن الناس من يعمله 
على وجه آخر: يرطبه أولا في الماء أياما ثم يجففه ويريق ماءه ويشقه كما ذكر 
ويحشوه بالملح ويرده في إناء مزجج واحدة واحدة حتى يمتلىء الإناء ولا يسبقه 
زيادة ويتركه على حاله من غير ماء ولا خل ويبون نضجه. وهذا أيسر من 
عيره . 


(1) الكبر والكبار يعرف عند البربر «بتيلوت» كيا جاء في تحفة الأحباب: 223(100). 
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لون آخر منه : نء 

يغسل الليم المتناهي طيبه ويشق كا ذكر ثم يزاد فيه سكر ويخلط مع قرفة 
وسنبل وزنجبيل وفلفل وقرنفل وجلجلان وقليل مصطكيء ويحثى الليم بذلك 
وتوضع في زير من زجاج مستطيل واحدة واحدة حتى يمتلىء الوعاء» ويصب 
على الليم خل آخر ومصطكي. ويوضع عليه ما يكفيه من الملح حتى يغمره 
ذلك ويوضع الزير للشمس بمقدار ثلاثة أيام. ثم يقفل ويوضع في مكان آخر 
لا يمسه فيه ندوة» ويتحفظ أن يمسه غير طاهر. 
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الفصل الرابع 
في تصيير الكبر 


ينقى عيون الكبر الرخصة من عساليجه ويغسل غسلا كافياً ثم يلقى في 
خابية كانت للزيت وقصرت بلماء وطاقة من ملح وطاقة من الكبر حتى يغمره 
بزيادة في الخابية. ثم يختم عليها وتترك كذلك مقدار ثلاثة أيامء» ثم يفض 
ختامها وتتفقد. فإن نقص الماء زيد فيها بحساب الثلث من ماء والثلثين من 
خل ويختم عليها إلى وقت استعمالحها. وكذلك يعمل بنوار الكبار وصفة 
استعماله بالخل والزيت للأكل في اللبن الخاثر. 


نوع آخر: 
توضع عساليج الكبر الرخصة منقاة في قصرية» ويصب عليها ما يغمرها 
من الماء العذدب. ويبدل ماؤها في كل يوم مرتين غدوة وعشية حتى تزول مرارته 
د ثمائية أيام , فإذا علم ذلك بحاسة الذوق وأخرج من القصرية يغسل 
غسلا بليفاء ثم يذر عليه مايكفيه من ملح ويحرك ويترك ساعة دون ماء حتى 
يتشرب فيه الملح ويوضع في خابية. ثم يمزج الماء والخل ويصب على الكبر في 
الخابية حتى يغمره ويتفقد في أكثر الأوقات فإن نقص الماء زيد فيه الماء. 
وكذلك العمل بالفقورص. واستعمال الجميع بالخل أو الزيت معلوم . 
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الفصل الخامس 
في تصيير الباانجان 


يفشر الباذئيجان الطري أو تجرد قطاميره وبي يشق مستطيلا ولا يفصل» 
ويكون * > امو ب سر سات ع 
قطعاً مدورة. ويغلى عل النار ف كدر كبيرة مقدار غليتين بالماء والملح وجفف 
ويوضع في وعاء فخار مزيت أومزجج زيد فيه الملحم» ويتفقد فإن نقص ماؤه 
زيد فيه الماء» ويغطى ويختم عليه إلى وقت استعماله في [مثل الجزيرة أو اليونانية 
في فصل الباذنجان فيه...]'2 وقد يوضع في شق الباذنجان كرفس 
مدروس. و2 وتذر عليها الأفاويه. وتقدم للأكل ومن أراد طبخها في الفرن 
فعل. والمراد بقاؤها صحيحة في الصحفة على حاها. 


)01( هكذا ورد في « أ » وهو كلام غير واضح . 
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زف 


الفصل السابع : 
في عمل الخلول 


1 ب خل الليم : 
يغسل الليم الأخضر المتناهي الطيب ويشق بنصفين ويعصر ماؤه ويصفى 
بخرقة خفيفة ويوضع في أواني زجاجء ويوضع في الأواني مقدار معلوم من الملح 
وترضع في موضع تدركها الشمس.». ثم يصفى مرة أو مرتين ويطبع عليه 
بالزيت. 


2 خل النعنع : 

ينفى النعنع الأخضر الرخص ويغسل جماء عذب ويقطع وبوضع في 
معجنة.» ويصب عليه مثل وزنه من الخل الأبيض الطيب». ويترك ساعة ثم 
يقطر في قادوس التقطير على النار كبا يقطر ماء الورد حتى يجف الخل» ثم 
يصفى ما يقطر منه ويرفع في أواني زجاج» وكذلك عمل خخل الترنجان. 
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الفصل الثامن : 
في أنواع النقيع والمطبوخ وغيره 


ب 5 النقيع : 

ىء عمله في أواخر مارس الشمسي» ٠‏ فيطحن الشعير الصحيحٍ الظيب 
الال م 7 ا والعفن ويغربل من نخالته ويعجن بلا ملح عجن قوياً. 
ويعمل منه جماجم مثل جماجم السكر. وتثقب وسط كل جمجمة ثقبة بالإصبع 
وتلف الحماجم بورق الدكار ويدخل منه في أثقاساء وتصف على لوح مرتفعة 
على الأرض في موضع يمسها جفوف الخواء ولا تدركها الشمسء » ثم يذر عليها 
بقية النخالة وتغطى بورق الدكار وتترك كذلك عشرين وما ثم يحول على 
اللوح ويرد أسفلها أعلاها ويزاد عليها الورق والنخالة وتترك كذلك عشرين 
ووم آخر ثم يزال عليها الورقة والنخالة فتظهر قد علتها من الجماجم طرف 
خصر مشوبة بحمرة ‏ وهذه الجماجم 3 تسمى البوذق ‏ فتجرد بالسكين عر 
قوباً حتى لا يبقى عليها من الخمج ولا من غيره شيء» ثم تكسر وتدرس حبق 
تصير دقيقاً وتغربل ويعاد ما لا يخرج منها من الغربال إلى الدرس حتى تصير 
كلها دقيقاًء ثم يؤخذ المغربل من نخالته ومع نصف مثله من الملح الأبيض 
النقي المدروس ويجعل الجميع في مثله من ماء عذب مرة أو مرتين بمقدار ما يسع 
المعجنة من ذلك. ويوضع الجميع في خابية لطيفة طيبة الرائحة قد كانت قبل 
هذا للزيت؛ وتملأ الخابية إلى ما دون العنق بسبب ميلها وتحركها ويكون ذلك 
في عشي النبار ويوضع فيها اجتسوزق ورازنانج وكزبرة يابسة من كل واحدة 
أربع أواقي ونصف رطل من أوراق الزعتر وقبضة من الزعتر اللولي ومثله من 
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صنوبر وتكون هذه الأجزاء بمقدار ربع واحد من دقيق. ثم يصب في الخابية 
مايغمر الذي فيها وزيادة من الزيت ويجعل فيها عود من شجر الدكار ذي ثلاث 
شعب ويسمى الدوطبال برسم تحريك ما فيها وتوضع في موضع تطلع الشمس 
وتغرب عليها وتغطى بخرقة لطيفة وعليها جلد. طيب الرائحة من ظرف 1 
للزيث يكون شعره مما يلي الخرقة. وتحرك الخابية ثلاث مرات في كل يوم وتترا 
كذلك عشرين يوماً. ل ا سد 
اله ويعجن ثلثه بالخمير دون ملح. » فإذا قارب الاختمار يقرص رغافاً رقاقاً 
ْ مثقبة ونعقد في الفرن من غير طبخ وتخرج من الفرن رخمصة وتقطع في حينها في 
الخابية قطعأ صغاراء أو يغمر فم الخابية عليها سريعاً بالخرقة والجلد وتترك يوما 
وليلة» ثم تكشف وتعرك القطع التي فيها باليد حتى تنحل وتصير جسً) واحدأء 
وتحرك الخابية على عادتها سبعة أيام. ثم يعجن في اليوم الثاني الثلث الثاني من 
الدقيق كا ذكرء وتحل قطعة من الخابية مثل الأولى. ثم تترك سبعة أيام أخرء 
.ويعجن في اليوم الثالث الباقي من الدقيق ويعمل به كا عمل بالذي قبله سواء 
من الدقيق الخابية على عادتما في ثلاثة أيام. ثم تؤخذ قفة من حلفا مستطيلة 
ضيقة الأسفل وتقصر في الماء والشمس حتى تذهب عنها رائحة دبغ الحلفاء 
وتنصب معلقة في ثلاث. . . () وتوضع تحتها معجنة. ويصب في هذا المصال 
كل ما في الخابية ويستنزل في المعجنة مصفى من المري وصحاف مزججة وتوضع 
كلها للشمسء ولا تزال كذلك تغطى بالليل وتكشف بالنهار حتى يظهر عقد 
الملحم على المري: فيعلم أنه قد استوق حقه من الطبخ. فيصفى ويوضع في 
أواني فخار مزججة من داخلها وخارجها ويربط عليها وتنصب للشمس مقدار 
خمسة أيام ثم ترفعء وهذا رأس المري وأوله. 

ثم يرد الثفل إلى الخابية ويصب عليه ما يكفيه من ماء ويحرك للشمس 
مقدار عشرة أيام ثلاث مرات في كل يوم أو أكثر. وتقطع فيه رغاف مثل الأول 
لم يعجن من دقيقها بعد مضي عشرة أيام رغائف مثلها ويبالغ في طبخها حتى 
تحمر بحيث تدرس وتوضع في الخابية غبارأء ثم بعد ذلك بيومين تفرغ اللخابية 


0 بتري وأ 
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54 
ويصب كل ما فيها من المصال ويصفى على نحو ما تقدم. ثم يصفى ويصب ل 
أواني مزججة وتوضع للشمس ثم يطبع عليها وترفع » وهذا هو المري الثاي . 
ومن الناس من يعمله في خابية مزفتة ويزيد افيه اعسلا وخروياً مدروسا 
وهذه زيادة حسنة صالحة به. ومتهم من يستعمل المصال من شقة كتان. ومن 
شروط المري أن لا يمسه في محاولة أو أدى مناولة من هو غير طاهر من رجل 
وامرأة والغفلة القليلة تفسده. 


2 انوع آخر: 

يطحن الشعير الطيب ويغربل من نخالته ويعجن بدون ملح عجن قوياً 
ويقرص أقراصاً كل واحدة في غلظ إصبعين ونصف وفي وزن عشرين أوقية وفي 
وسطها ثلاث ثقب نافذة» ثم تفرش نخالة الشعير على لوح مرتفع على الأرض 
وتفرش عليها أوراق الدكارة'». وتفرش الاقراص عل ذلك وتخطى بورق 
الدكار وعليها النخالة» ويوضع اللوح في مكان بحيث تمسها فيه جفوف الهواء 
ولا تدركها حرارةالشمس وتترك أياماء ثم حول برفق وترك النخالة والورق 
تحتها وفوقها حتى تيف ويظهر فيها الييس والخمج, فتجرد بسكين جردا قوياً 
وينقى الخمج حتى لا تبقى منه بقية. وتترك كذلك قدر ثلاثة أيام حتى تستفرغ 
بقية رطوبتها ويستحكم يبسها وجفوفهاء وبعد ذلك تكسر بمُنجم وتصبح حتى 
تصير دقيقاً وهذا هو البوذق. وهو أصل المري. فيخلط منه قدر معلوم مع مثله 
من دقيق قمح مغربل من نخالته ومع نصف مثله من ملح نقي مطحون. 
ويوضع الجميع في خابية قد كانت للزيت. ويكون ذلك في عشي النهار» 
ويصب في الخابية من الماء العذب مايصير ذلك في قوام الحريرة» ويجعل 
ما ينعقد منه باليد حتى يمتزج الجميع» ويوضم معه عيدان بسباس وقصية من 


(1) هل يقصد به الذكار. يغلب عل الظن أن الأمر يتعلق بالذكار أي ذكار التين؛ وفي ذلك 


يقول الشاعر: 
أهل الحرابة والفساد من الورى يعزون في التشبيه للذكار 
نففساده فيه الصلاح لغييره بالقطع والتعليق بالاشجار 
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صعتر وأوقيتين من شونيز ونصف أوقية من ورق أترج وبزر بسباس مع صنوبر» 
ويصب على ذلك ما يغمره من الزيت الطيب. وتوضع الخابية في مكان مرتفع 
بحيث تطلع الشمس وتغرب عليهاء ويوضع: فيه عود من شجر الدكار في طرفه 
ثلاث شعب كما ذكر وتحرك به الخابية مرتين في كل يوم غدوة وعشية مرة في 
سبعة أيام. وتربط على فمها خرقة نظيفة صفيقة مع جلد كان للزيت الطيب 
الرائحة كا ذكر قبل. ويكون ملء الخابية إلى دون العنق. ثم يؤخذ في البقم 
الثامن من دقيق القمح المذكور نصف ما خلط منه أولا فيعجن ثلثه أقراصا 
متوسطة وتعقد في الفرن وتكسر من حينها وهي سخنة في الخابية إلى دون 
العنق. ثم تؤخذ في اليوم وتغطى بالخرقة والجلد وتترك ثلاثة أيام ثم يكشف 
عنما في اليوم الرابع وتمرس الكسور فيها باليد وتحرك مع جوانب الخابية. حتى 
تنحل وتصير في قوام ما في الخابية» ويضاف إليها كسور رغائف مثل الرغائف 
الأول معجنة من الثلث الثاني من الدقيق المذكورء وتترك أيضا ثلاثة أيام. ثم 

يكشف عنما في اليوم الرابع وتمرس كا ذكر, 
ويصنع بالثلث الباقي من الدقيق كا صنم بالثلثين قبله سواء. ثم يستمر 
تحريك الخابية بالعود على عادتها في ذلك أربعين يوما مرتين في كل يومء ثم 
يؤخذ من دقيق القمح السال ا له يد ادر قل عدا بيد بر 
فطيراً دون ملح ء ويقرص أقراصاً مثقبة كل قرصة منها من نصف رطل وتطحن 
ولارس حل اتضير دفيقا وتوضع ( قِ الخابية وتحرك تحريكاً قويأ ولا تزال تحرك 
مرتين في كل يوم من عشرين يوم ثم يعجن النصف الثاني من الدقيق على 
نحو ها تقدم ويطبخ طبخا شديد الحمرة أو شديد السواد ليكون لون المري 
بحسب هذا الطبخ. ثم يوضع في الخابية ولا يغفل عن تحريكها مرنين في كل 
يوم إلى ار فصل الخريف. فإذا انتهت مدته يقصر المصال المذكور في الماء 
والشمس كباذكر ويصب فيه كل مافي الخابية ويفرغ جميع ذلك في معجئة 
أو محبس حتى لا يبقى في المصال إلا الثفل خاصةء ثم يوضع ما اجتمع من 
ذلك في أواني فخار مزججة من الداخخل والخارج ويختم عليها بالزيت العذب 
بعد استقصاء تصفيته ويرفعء ثم يرد الثفل إلى الخابية [وتضيف إليها] ثوماً 
مطبوضاً مدروساً وتتركها دون شيء فأنت في ذلك باختيارك . ويصب عليها قدر 


265 


1 
الكفاية من ماء سخن ويترك مقدار ثمانية أيام » ويحرك فيها ثلاث مرات في كل. 
يوم ويوضع فٍِ الخابية خبز مطبوخ مطحون مثل ما تقدم ويترك ثمانية أيام 
اخرى. ولا يغفل في تحريكه. .ثم يصفى ويصرف في أنواع ما يقلى أو يطبخ . 


3-_ المري المطبوح : 

يؤخذ من دقيق القمح أودقيق الشعير والملح المسحوق من كل واحد مد 
ومن الكزبرة اليابسة والشونيز والأنيسون والرازيانج من كل واحد ربع أوقية. 
يخلط الجميع مع الدفيق والملح ويعجن من ذلك رغيفان ويطبخان في الفرن. 
طبخاً 0 ثم يكسران ويطبخان حتى يصيرا دفيقاً. ثم يوضع الدقيق في 
قدر -جديدة وبوضع ثلاثة أرباع من الماء العذب وصنويرة ة فارغة من حبها مع 
رطلين من التفاح ورطلين من السفرجل مقطوعاً مقشرأ ورطلين من عسل 
مصفى منزوع الرغوة ويطبخ في الفرن ليلة بكاملهاء ثم يمرس ويترك مقدار 
ساعتين ويصفى بخرقة نظيفة ويرفع في إناء مزجج. وهذا هوالأول ثم يعاد 
الثفل إلى القدر ويصب عليه من الماء العذب مثل نصف الاء الأول وتبيت في 
الفرن ليلة» ثم يمرس كا فعل بالآول ويصغى ويستعمل . 


4 نوع آخر منه 

يؤخذ دقيق من قمح وشعير بنخالته وملح مسحوق من كل واحد مدء 
ومن الكزبرة اليابسة محرشة وشونيز ويسباس وأنيسون من كل صنف أوقية» 

فيعجن الجميع عجناً بلغا فتخرج الواحدة وقد بدأ احمرارها وتترك الأخرى حتى 
تقارب أن تسود ثم تكسران وتطبخان حتى تصيرا دقيقاً ويوضع الدقيق في قدر 
جديدة ويصب فيها رطل وربع من عسل وثلاثة أرباع الربع من ماء ويختم على 
القدر وتبيت في الفرن ليلة بكاملهاء ثم يمرس ما فيها ويترك ساعة ويصفى في 
أوافي فخار مزججة ويرفع, ثم يعاد الثفل إلى القدر بمقدار النصف من الماء 
الأول ويبيت في الفرن ليلة ثم يصفى ويستعمل. ومن أراد صبغ الأول بزعفران 
مدروس فعل . 


5د نوع آخر منه : 5 

بود مدان من دقيق طيب ومد من ملح وشونيز وأنيسون وكزبرة يابسة 
حرشة. فيعجن الجميع رغيفاً ويبيت ني الفرن ويدرس قليلا ويعاد إلى الفرن في 
قدر فخار في أكثر ما يغمره من ماء عذب ومقدار رطل من عسل وورق أترج 
وعيدان بسباس وصعتر حتى يتلون ويتجمر. ثم يصفى ويصنع بزنة درهم من 
زعفران ويرفع أو يطبخ في طنجير على الناره ثم يعاد الثفل إلى القدر ويصب 
عليه مقدار ثلث الماء وبزاد فيه الماء ويبيت في الفرن. ثم يصفى ويكون ثانياً. 
ومن أراد أن يملحه ثالث فليكن الماء قدر نصف الثاني ويبيت في الفرن, ثم يصفى 
ويخلط مع الماء ويعاد القدر ويطبخ حتى يتصفق ويصفى أو يجعل في أغضرة 
للشمس حتى يخرج ملحه ويتصفق ثم يصفى ويرفع. 


65 نوع آخر منه ' 

تؤخذ ثلاثة أرطال من دقيق القمح مع رطل من الملح ويعجن من ذلك 
رغيف ويطبخ في الفرن حتى يسود ويدرس حتى يعود دقيقاً. ويوضع في قدر 
جديدة مع عشرين رطلل من الماء العذب ورطل من العسل وكزبرة يابسة محرشة 
وشونيز وبسباس من كل واحد أوقية» تكون هذه الأبازير في خرقة وتطمس على 
غطاء زروت ل لقره ال لم ارش ا لبها وبفساتين بواج لم اير لال 
إلى القدر , بعشرة أرطال من الماء ونصف رطل من العسل ونصف أوزان الأبازير 
ويبيت في الفرن ليلة. ثم يمرس ما فيها ويصفى ويصرف فيما يحتاج إليه. 


ته مري السطار 7٠١‏ 


يخلط ستة أرطال من دقيق الشعير مع ثلثها من الملح ويعجن من ذلك 
خبز ويطبخ في الفرن حتى يصير وشكي اللون. ثم يخلط أربعة أرطال من دقيق 
القمح مع ثلثها من الملح. ويعجن ذلك عجن قوياً ويطبخ كما طبخ الأول قبله 


(1) المسطار: عصير العنب. 
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لض 

ويترك حتى يبرد ويكور كوراً متوسطة ويوضع الجميع في قدر جديدة كبيرة 
ويلقى عليه من مسطار العنب الحلو ما يغمره بثلثي شبرء ويوضع في القدر 
عشر من ورق الأترج وخرنوب وسفرجل وتفاح وصنوبر وعود بسباس: ويكون 
ما بين غطاء القدر والمسطار مقدار ثلثي شبر» ويطبع على فم القدر بطابع محكم 
وتترك فيه ثقب لخروج النفس منه. ويبيت القدر فيه ليلة بكاملها على بعد من 
النار ثم يصفى ويوضع المري في إناء مزجج ويختم عليه بزيت كثير احتياطاً 
عليه . 
8 ع نوع آخر من هري المسطار: 

يعجن ثلاثة أرطال من دقيق القمح عجناً قوياً ويطبخ في الفرن طبخاً 
ديد حتى يسودء ثم يدرس جشيشها ويوضع في قدر مع قدح واحد من 
المسطارء ورطل غير ربع من الملحء ويغطى القدر بغطاء مثقوب. ويوضع مع 
المسطار سفرجل وبزر بسباس وشونيز وقبضة من صعتر وورق أترج وعسل 
لمن أراد أن يكون فيه حلاوة ‏ ويبيت القدر في الفرن. ثم يصفى ويخثر. فإن 
كان ناقص الملح يزاد فيه الملح. وإن كان صفيقاً صب في صحاف ووضع 
للشمسء أو يطبخ على النار حتى يتخثرء ويوضع في أنية مزججة ويرقع» ثم 
بعاد الثفل إلى القدر مع ملح وماء ويبيت في الفرن ليلة كما ذكرء ثم يصفى 
ويصرف. 

9 ل نوع آخر منه: 

تخلط ثلائة أمداد من دقيق القمح أو الشعير بالسواد مع مد ونصف من 
ملح ويعجن من ذلك تخبز عجنا قويا ويطبخ في الفرن حتى يشتد احمراره 
ويدرس حتى يصير دقيقاًء ويوضع الدقيق في قدر كبيرة مع مقدار خخس 
وعشرين رطلاً من مسطار حلو وقبضة من صعتر وربع رطل من عود بسباس 
وورق أترج وكزيرة يابسة(2 وشونيز ويطبخ على النار حتى يذهب نصف 


(7) بلي 
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وحنل 


المسطارء ثم يمرس الأبازير مع الدقيق ويصفى ويوضع في إناء مزجج ويصرف 
بعد ثلإثة 'أشهر. 


060 مري معجل يقوم مقام المري النقيع : 

يطبخ رطل من دفيق القمح أو الشعير في طاجن فخار ويلقى فيه مقدار 
أوقيتين من ملح وماء ويمرس باليد بقوة ويصفى. ثم يطبخ العسل في طاجن 
فخار حتى يستوي ويتصفى ويضاف إلى الماء المصفى قبله ويوضع فيه بسباس 
وشونيز وكزبرة يابسة وأنيسون وصعتر وقرفة. 


11 ىو منه ١‏ 

تخلط ثلاثة أرطال من عسل وبصل مقطوع وملح مدروس محلول مع مثل 
الجميع من ماء ويبيت في الفرن في قدر جديدة ليلة: ثم يمرس ويصفى » وإن 
كان صفيقا جعل للشمس. 


2 سا هري آخر يصنع في بوم ولبلة: 

يعجن رطلان من دقيق شعير مع نصف رطل من ملح ويطبخ خبزه حتى 
يحترق. ثم يكسر الجميع وينقع فيها يغمره من ماء حار يوما وليلة» ثم يصفى 
ويؤخذ رطل من زبيب ومثله من خروب وشونيز ورازيانج وسمسم وأنيسون من 
كل واحد أوقية وقبضة من عود بسباس وقليل ورق أترج ولبن صنوبر وقليل من 
عوده» فيطبخ الجميع فيا يغمره من ماء عذب حتى تخرج قوى الأدوية ويصفى 
الماء إلى الماء الأول ويوضع في قدر على نار حتى يكثئف ويرتفضى . 


513 هري من الخوت: 


يؤخذ من الصبر رطل ويوضع في غربال فوق قصرية ويصب عليه خمسه 
من المسطار الحلو يكون صبه قليلا قليلا وهو يحرك باليد حتى يتصفى في الغربال 
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بل 
فيزال. وتحاول كذلك من الصبر والمسطار كماذكر حتى تجتمع من ذلك 
الاحتياج» ويكون في الصعتر المسمى بالشرذون. ثم يوضع فيه بصل مشقوق 
غير منفصل القطع ويترك كذلك حتى يهدأ غليانه ويرسب ما فيه. فمن أراد أن 
ينقله إلى جرة أخرى كانت للزيت نقلهء وإلا تركه على حاله في جرته» ويختم 
عليه بالزيث ويطيع عليه بالطين حتى لوقت استعماله. 

وصفة استعماله أن يصب في صحفة ويصب عليه الزيت العذب ويقطع 
فيه البصل لمن شاء ذلك ويوضع فيه البيض المقلوة والحوت المقلو والزيتون» 
وقد يعمل من خمر العنب عوضا من المسطار ويعود بذلك للقلٍ ويبطل بعمل 
الخمر فيه. 


8ت إصلاح المري: 

إذا ظهرت في المري النقيع الحموضة من قلة مكثه في الشمس أومن قلة 
التحريك يدرس الجوز بعد تقشيره من قشره الأعلى ويدرس درساً بليغاً ويوضع 
في المري ويحرك أياماً فإنه يذهب الحموضة,. وإذا كان مالحا يُعجن رغيف من 
دقيق القمح بغير ملح ويطبخ في الفرن طبخاً شديداً ويكسر ويدرس حتى يصير 
دقيقاً ويلت ويعسل ويوضع في المري ويحرك ثلاثة أيام ثم يصفى . 
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الفصل التاسع 
في عمل الزيت وإصلاحه 


1 س عمل الزيت من خلاف حب 
الزيتون إذا عدم خحب الزيتون: 
والسمسم أجزاء متساوية. فيطبخ الجميع ويعصر حمق حرج دهله ويستعمل 


عوضا عن زيت الزيتون بعد تصفيته. 


2ه إصلاح الزيتون إذا فسد: .. 

فإنه يصلح طعمه ورائحته؛ أو توضع ثمانية أجزاء من عصير العنب الحلو مع 
قليل من عود السوس في عشرين جزءا من الزيت ويطبع على الآنية بالطين 
وتترك عشرة أيام ثم نفتح فيوجد الزيت قد طاب وامتاز عن العصير وصار 


حرا( , 
وإذا غليت عروق الأترج في الزيت ووضعت في الزيت العكر فإنها 


وإذا حميت جرة في النار وكسرت من حينها في أنية الزيت الكريه الرائحة 


(1) بعر 
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55 
فإنها تصلح رائحته وتصفي الزيت ويوضع ذلك في خرقة كتان في إناء الزيت 
الاح كانه متاح 
وإذا درس الزيتون وورقه مع قليل ملح مقلو ويوضع ذلك في خرقة كتان 
في الزيت وتحرك فيه ثلاثة أيام فإنه يصفيه من عكره إذا درس جزء من خبز 
الشعير اليابس وجزء من ملح بعد قليهما ويطيب طعمه وكذلك يفعل للزيتون 
مع الكمون. 


الفصل العاشر 
فى استخراج الأدهان 


يدرس اللوز الحلو الطيب بقشره الرقيق حتى يصير كالدماغ , 'ويصب عل 
مقدار رطل منه مقدار أوقية من ماء حار ويعرك باليد عركاً شديداً حتى يخرج 
الدهن بين الأصابع. ثم يوضع في خرقة صفيقة ويعصر برفق حتى يخرج كل 
ما فيه من الدهن وينقى الثفل فيعاد للدرس مرة ثانية ويوضع على قليل من الماء 
السخن ويترك ساعة. ثم يعرك وبعصر حتى يتصفى كل ما فيه من الدهن, 
والذي يخرج منه من رطل اللوز قدر ربعه أو ثلثه. وعلى هذه الصفة تستخرج 
أدهان الجوز والفستق والصنوبر والسمسم ولا يستعمل شيء من ذلك في 
الأطعمة إلا طرياً فإنه سريع الاستحالة والفساد. 


2آ2 


الفصل الحادي عشر 
قْ عمل القديد 


بقطع اللحم شظايا طويلة أرق ما يمكن», وتوضع في معجنة ويوضع عليه 
ما يكفيه من خل ثقيف وملح نقي مدروس ويحرك ساعة بعد ساعة من غدوة 
إلى وقت الظهر؛ ثم يذر عليه فلفل وكزيرة وكمون وكرويا ومري نقيع ويضرب 
الجميع ويحول حتى يستوقي حقه من الأبازير» ويذاق فإن نقصه شيء من الملح 
أوغيره زيد فيه. ويترك على حاله بقية اليوم والليلة» ثم يعلق حبل للشمس 
ويترك في الحبل إلى بعد الظهرء ويزال من الحبل ويغطى في غربال بشيء 
خفيفء ثم يعاد إلى الخبل للشمس في اليوم الذي بعده؛ يعمل به كذلك أياماً 
حتى يتم تجفيفه وتيبيسه وتذهب رطوبتهء ويرفم في موضع لا يمسه فيه شمس 
ولا نداوة. وقد يعمل بالماء والملح خاصة ويجفف للشمس . 

ولقد وقفت في «كتاب تفسير الأدوية» لابن جناح على نوع سماه 
بالنمكسود. وهو نوع اللحم المملح بالملم المسحوق. والفرق بينه وبين القديد 
أن التمكسود د يعمل من الكبش الصحيح أو المقسوم بنصفين ويبقى اللحم رطباً 
دسمًا إذا مسسته تودكت يدكء ويمضي فيه السكين كا يمضي في اللحم الطري 
ولا يقطع كا يقطع القديد. فليعمل ذلك من شاء وليختيره9». 





(1) في الاصل: ويختبر. 
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الفصل الثانٍ عشر 


إذا كان اللحم مالحا يعجن الدقيق دون ملح ويطبخ في القدر مع اللحم 

وإذا كان للحم نتن طبخ أي لون تيسر وتوضع في القدر لوزة صحيحة 
أو جوزة صحيحة تقشرها وتثئقب فيها تافذة فإذا نضج اللحم أخرجت الحوزة 
أو اللوزة فإنها تذهب رائحة اللحم ونتنه. 
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15 
القسم الحادي عشر: 


ف طبخ الجتراد 


مقدار غليتين ثم تزال أجنحته وأرجله ويقلى في الزيت في مقلاة حتى 
تجف رطوبته ويوضع عليه مري وقرفة وفلفل ويستعمل. 


2 القمرون* 

يطبخ القمرون في قدر مماء على نار لينة مقدار ثلاث ساعات., ثم يزال 
عنه الماء ويذر عليه لخم مد روس وطتعار ويستعمل+ ومن الناس من يقليه 
بالزيت ويلقي عليه مريا وصعترا وملحا وفلفلا وقرفة. وأكثر مايكون هذا 
القمرون ببعض الأنبار الكبيرة خصوصاً ببلاد إشبيلية. ويوجد بوادي بجاية 
وهو نخاص بتفتيت الخصا. 


5 أغلال ويسميه الأندلسيون بالقوقن: 

يغسل بالماء البارد مرات كثيرة حتى تذهب لعبيته. ثم يغسل بالماء والملح 
ثم بالماء وحده ويطبخ في قدر كبيرة على التار في الماء البارد ويوضع فيه بعد 
الغلِ ضومران وورق أترج فإذا طبخ يلقى فيه الملح. وهذا أيضاً مما يعاف 
أكله لكن أكثر الناس يأكلونه ولا يعافونه لكونه يرعى في فصل الربيع كثيراً من 
أعشاب الأرض . 
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حيف 
القسم :الثانٍ عشر: 


ف العّاسُولات 


1 أشئان ينظف اليد ويطيب الرائحة.ويصلح الفم واللثة ويذهب 
روائح الأطعمة الدسمة: 

يؤخد من النبك الحيد وزن مائة درهم وورق ورد أحمر وتفاح إذخر 

ومرزنجوش يابس وصندل وورق أترج يابس وورق بسباس من كل واحد وزن 


1[ وليلة ثم يوضع على صلاية ويسحق حتى يجف ويرفعم وتغسل به الأيدي 
بعد الطعام . 


2 أشتان رفيع : 

يؤخذ وزن عشرين مثقالا من النبك ومن قشر البطيخ المجفف وقشور 
التفاح وقشور الأترج المجفف والمرزنجوش اليابس وامائعة اليابسة والقاقلة 
والكبابة والقرنفل والعود ووزن مثقالين من كل واحد ووزن مثقال من كافور 
فيدق الجميع ويعجن الجميع بالتراب العتيق الأحمر وتلت منه أقراص وتجفف في 
الظل ثم تعاد إلى الصلاية وتسحق مع مثقالين من مسك رفيع ويفتق بكافور 
أخيرا وقد يزاد فيه مسك فيجيء في الغاية. 


3 أشنان ملوكي : 
يؤخذ من النبك ثلاثة دراهم ومن العود الرطب والصندل الاصفر 
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ا/ا؟ 
والقرنفل وجوزبوا من كل واحخد ثلاثة مثافيل. 0 ثم يدق اجميع ويدخل ل 
له خمسة مثاقيل من نبك وثلاثة مثاقيل من 528 روزن سبعة دراهم من 
مسك فيسحق المسك والنبك ويمدان بماء ورد ويضاف إليههما اللخلخة ويخلط 


ذلك 2-9 الآول» ويعجن الجميع ويترك ليلة. ثم يوضع على صلاية ويسحق 
سحقاً بليغاً ويرفع لوقت استعماله . 


4 ب نوع آخر ملوكي يطيب النكهة وإن ابتلع منه اشىء لم يضر 
ويئقي الذقن وينفع الأسئان + 
[يؤخذ] قرفة وكافور من كل واحد ثلاثة دراهم وقرتفل وماء ثم [...] 
يأبسة من كل واحد خمسة دراهم؛ وصندل أييض من كل واحد عشرة ة دراهم. 
يدق الجميع ويندخل ويستعمل. ورا خلط معه مقدار خحمسة عشر درهماء وهذا 
ما يغسل به الملوك والعظاء أيديهم . 


5 أشنان طيب الرائحة كثر المنفعة 
يزيل الكلف والتمش ويرطب الأطراف* 
يؤخذ من دقيق الشعير والعدس والفول من كل واحد ثلاثون مثقالاً ومن 
ورق اسرياس وورد أحمر يابس ونبك ومرزنجوش يابس عشرة دراهم من كل 
واحدء ومن قسط حلو وصندل محكوك من كل واحد وزن خمسة مثاقيل؛ ومن 
نبك وقرنفل وكاقله من كل واحد مثقالان. تدق الأدوية وتدخل وتعجن البطيخ 
مهل أفراضا وفك فى الله ٠‏ ثم تسحق سحقاً بليغأ وتفتق بشيء من كافور 


إن أمكن . 
6 - أشتان يطيب البدن والنكهة ويشد اللئة 
وهو ملوكي: 


يؤخذ من قشور التفاح المجفف وتسعدد ومسك وتفاح إذخر وورق ورد 
أحمر من كل واحد وزن عشرة مثاقيل» وبسباسة وقاقلة وكبابة ومرقوة وقرنفل 
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عبا؟ 
وسليخة وفاغرة ودار صيني وصندل محكوك من كل واحد وزت مثقالين» وعود 
من الكافور من كل واحد وزن مثقال. يدق الجميع وتغسل به الأيدي وبه 
يغسل الملوك والعظياء أيدييم بعد الطعام . 


يؤخذ 0 مثاقيل من قرتقل 0 من نطرودن وئلاث أواقي من دقيق 
الفول. ويسحق الجميع سحقاً بليغاً وتغسل به الأيدي فهو طيب نافع جداً. 


ت-- ك4 آخر: 
يطحن الحمص ويغربل وتغسل به الأيدي بعد الطعم فإنه صالح لذلك» 
وهو الأشنان الذي يستعمله الناس. 


9 صنلعة من صناس 1219 


يسحق رطل من الصناب الطيب وينخل ويعجن بالعسل الطيب. ثم 
يقرص [في] ظرف جديد بالماء يومين أوثلاثة أيام ويراق الماء منه ويجفف يوماً 
وليلة» ثم يطلى قاعه وجوانبه من داخله بالصناب المعجون بالعسل ويجفف أيضاً 
يوما وليلة حتى يجذب الظرف. صلح ذلك وسيرد فيه ثم يصب من الظطلرف 
مقدار عشر ربعه من عصير مصفى بالعصير كأنه طلاوة بالصناب الرجم الرطف 
وإلا كان يتولد من طعمه فضاعة ولا يكون فيه.(؟) 


انتهى وصل الله على سيدنا محمد واله وصحيه 


(1) نص هذه الفقرة غاية في الاضطراب. 
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نمض 


مر اجع التحقيق 


(1) المراجع العربية : 


العجلاني: أبو الفضل محمد بن أب القاسم : كتاب الأغذية. م. الخزانة ع رقم د 768 في 
8 ورقة 

يبدأ بالاغذية وينتهي بالأدهان. شبيه إلى درجة بعيدة بكتاب فضالة الخوان 
لعجلاني (السابق الذكر): كتاب الأشربة والمعاجين منه نسخ كثيرة ترجم منها رونو. 
د 1688 وهي نسخة ناقصة, أما باقي النسخ فهي كاملة نجد منها د261, د1035. 
ويشتمل الكتاب على عشرة أبواب. يشكل الباب الأول والثاني الجزء الأكبر منه؛ ويساعد 
هذا الكتاب أيضاً على فهم كثير من الألوان الواردة في كتاب فضالة الخوان. 
الغساني. أبو القاسم بن محمد: حديقة الأزهار في شرح ماهية العشب والعقار. 

توجد منه عدة نسخ د/ 1684 د/1685 د/1686 و7600 د أهمها د/1684. 
يمتاز باهتمامه بالبيئة المغربية بفاس بصفة خاصة وبوصف الاعشاب التي يذكرها ويجحدد 
زمنبا و «رواجهاء». 
ابن شقرون. عبد القادر: الشقرونية في الطب. 

0 بيت. كتاب يتناول الأغذية من الناحية الطبية» طبع على الحجر بفاس سنة 
4 .ص 
ابن الحشاء أبو جعفر أحمد: تفسير الألفاظ الطبية واللغوية. م. الخزانة العامة د 955م . 
من 1139 1166 

كتاب مفيد للغاية بما يقدمه من معلومات حول الاسم العربي والبربري» كما يدلنا 
على وجوده أو عدم وجوده بالمغرب» وفيه تفسير لكثير من الألفاظ الواردة في فضالة 
الخوان. 
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يقل 

يوحنا بن يخنشع : كتاب. تقويم الأدوية فيها اشتهر من الأعشاب والعقاقير والأغذية. 

مخطوطة الخزانة العامة رقم د 449. 20 
من المؤلفات التى لا يمكن الاستغناء عنها في هذا الميدان. يتضمن جدولا خاصا 

مشكلا من عدة أضلاع خصص كل ضلع لوصف النبات وماهيته ولزاجه ولمنفعته 
إلخ... يعرف بالخضر والفواكه التي نجد منها عددا في «فضالة الخوان» كا يمكن 
الاستفادة من: 

إبراهيم بن أبي سعيد المغربي المعروف بالعلائي : تقويم الأدوية فيها اشتهر من الأعشاب 
والعقاقير والأغذية. مخطوط الخزانة العامة بالرباط د[ 1034 ود /2149. 

م. كتاب محفة الأحباب في ماهية التبات والأعشاب. 

تحقيق ونشر ه. ب. ج. س . كولان بارير 1934. والمراجع الواردة فيه . 

م كتاب الطبيخ في المغرب والأندلس في عصر الموحدين لؤلف مجهول تحقيق ونشر !أ. أ. 

ميرنداء بحلة معهد الدراسات الإسلامية مجلد 9 و10 سنة 1962 --1961. 

ابن النديم : الفهرست. طبعة جوستاف فلوجل. هاي 22 

ل ابن سيدة: المخصص. طبعات متعددة. 


زب) المر اجع الأجنبية : 
,111 .8.81.11 +5420 ناد 1369 نال عغ1أ0م0م810» عا ,لموط «ممعاباوةم 
١‏ .495-08 ,1911 
26 ,آلا .موع11 ,«وعتغطرعط لاناهء031» ,رعووه2 لتقعل]1 
.8 1227 ,11 1917 .ذل 1 ,لظ ,وكناطكدكا .له ,عنامت 
«1/1320 نات تعصغع لم1 كع هارع ططتلة*.1» .0 الإلئيدك1 
.143-86 .جم 1932 ,111آلاآ ركمو ,رعنطممعع060 هآ 
كلث .]1 عمقل «أموعدظ ع0 يعتنو؟ ملل عنامائلط عدتاع كنك هآ» ,102 مهدع 1 
3801 .ررم 1938 .1220 4 ]ء ع3 
«ع2031081198 1660001016 كصقل عه36) ع[» ,81 عععو10 اه لذ لاعتطتقاة 
1691-2 ,1951 .مقا رع 1 49 .211/210 .8.8.5.14 
عل قلاعلأن8 .<53112:3 20 اع عمكقل/ا نات 186 يال عمنع 011 ]1 عطل» .ى رعطعارعآ 
371-75 .مم ,1953 ألحخ .21/1210 عوء[ة2آ ععزهل! عدوته'! عل انطلاكما"! 
دنا كمقل كلمع0:10م دع اع [20رمق5ء رلء 5لامعقئام عل» ,8 لتقلء81 
201-07 .مم ,1956 ,ققناكة1' ر«وع متمع كم -همدووظ 
56 نال 21236102تمكهمء 13 ع0 الع توعمطز0ل069 اع عمنع 21 0» ,كتناما .ل عع1/112 
.377-18 .مم ,1965 .مول ,71 .310 ,206 .8.1.5.31 ,«دع0 3132 ناد 
51 .) 192 ,1957 ,4أهط13 «عماذتناء 52 كقم ال 1835» ,2 34206 ,رناهع200قانات) 
.ام 
جع عل 5متلداز 105 عل 2غع53121 13 عئ5ه5 810:3» ,عل ولمفصوعظ دزمه0 مآ 
.8 ,255 1960 ,25 ,023852203 ,112010 ,«كالقلم هداج 
17-1 .ث 1961 2325 اء عللزعآ (2) .5.1 «زة0)» .0.5 مامه 
مع مأعمعع لم1 ناذ اأنا703100 #ضلعمه ق[» ,عل متممامة ذأنارا ,دعء/1 
ر05 هملق ومنلنم85 عل وادالكتاكه أعل وعططعهم «ءاممودمك8 كتمممممادمع 
.6 غ00 810.81 
00 5مد2 «186لق11310 6لأكلتك قله ,رقكتاهآ 5011665 بلمسفمحعظ 
5 3 :922 .م رع لةددملع «11 ممنام عله » .(ة) دوتنا0 أء (/لا) 5أ2؟2ة11 
.ةلااهط عل ك5عكزهد وفووعازل وعل 
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دمل «عدماوء7 3 دعدندهلفلمة ودع7تقستانه 5د00)ألة) كعله» .(8) لوتطعاك 
.21-8 .مم ,1968 ,1! ,كتمعن .م20 .1320 اء كارة .معتطةك 

05 «مليها15-]-11 )هاه طقاكذ هس طغالطة)-)2 سمو©2» .11 8م22 
1-26 .مم 1947 ,15قم1 .لالمة[) 1 .كة4 41 ,واعطعة عله 

.اها 1968-2 , طانامعرع8 , «وعطقعة 5ع215 2م0106 كنات اتاعل62أممناك» , بوجه120 
3 3 الداع 5ع2:85 9215© 7يعهل 15 عند 5عطاءععطععه» ,ممووزله20 .14 
.10 95-165 .مم ,1949 ,1512110065 كعلتدا8 كعل عناع18 مل «عملكانء 
1081-7 .مم .11 : (2) 2.1 

.75-19 .مع 1920 ,كلمة8 ,«وعوغطرعط وعومك اء 84015» 51لا0ه]آ اظ , 
326180-02 قمع0) ه[ل» .530131513112 قزهة 0 15[ غ10 مللقوعم 
ع5غط؛ 12 عل نالمعء عأمتصم) 1960 5120210 ,«0غ3ل1216 0المع5ن 113 لقنا لباوعة 
.(015ا0ز 205 ق'لاوكناز 106010 ع الاعلمعل 2001 عناعاناة'! عل 

,1973 ,كلمو «5ع38]3560 دعل 5م1212 0اة 9346[ اناكلامد عمودصو1.'8]» عنة .1 
.(5ع6 1ك ك5ععمع16165 5ع اع) 377-381 .مم 
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الرض 


فهرس ألوان الأطعمة 
وما يتصل بها 


الإبراهيمية (لون من دجاج): 167 

أبو خريش (لسان الثور): 109 

الاحرش: 8 139. رذظ 

الأحسية: 58 60 

الأخياز: 38-36 

الأدهان: استخراجها وأنواعها: 272 

الأرنبي (بلحم البقن): 99 

الأزلية (من الباذنجان): 235 

استخراج الأدهان: 272 

استخراج الزبد: 219 

الاسفارية (الامفرية» الأسفيرية): 650 
آ 144 152 

الاسفنج : 0 82 

اسفنج الريح : 81 

اسفنج القلة: 81 

الأشفافول: 250, 252 

الأشئان (الغاسولات): 277 279 

أشئان رفيعم: 277 

أشنان مضاد للدسم: 279 

أشنان ملوكى: 277 279 

أشنان منظف: 2727 


أشنان يزيل الكلف: 278 
إصلاح الزبد: 221 
إصلاح الزيتوني: 271 
إصلاح الطعام : +214 
إصلاح المري: 270 

اغلال (قوفن): 125 
أكناف: 125 

ألوان الباذنجان: 227 236 
ألوان البيض: 214-210 
ألوان العن: 207 209 
ألوان الثرائد: 39 57 
ألوان الجبن اليابس: 220 --222 
ألوان الجزر: 237 

ألوان الحلواء: 244 247 
ألوان الخمص: 241 

ألوان الحوت: 209-197 
ألوان العدس: 242 

ألوان الفول: 242-239 
ألوان القرع: 222 226 
ألوان القلقاص: 237 
أوراق الخبيص: 71 
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الاوز المحشو: 153-151 

البازين (المعلكة): 92 

البدوية (لون من الدجاج): 167 

البديعي: 129. 216 

البرانية (من البقر): 96 (ومن الحوت): 
205 

البركوس «الزبزين): 60 

البسياسية: 108 203 (من الحوت) 

البلاجة: 127 

ابنادق: 143 

البيار (ثريدة): 56 

التركية (من الدجاج): 163 155 

الترنجانية : 109 

تصيير الباذنجان: 260 

تصيير ال حوت: 260 

تصيير الفقرص: 259 


تصيير الكبيد: 259 

تصيير الليم: 257 258 

التفايا: 103 

التفايا البيفاء: 103. 154. 203 (من 
ا حوت) 

التفايا الخضراء: 2103 155 

التلتين: 93 


الثريدة: انظر ألوان الثرائد 
الثومية (من الدجاج): 166 
الجبن: عمله: 215 217 
الجين اليابس : الظر ألوان الجبن 
الحبن اليابس: عمله: 220 
الجشائش: 62-61 

جشيش القطنية البيضاء: +9 
الجعفرية (من الدجاج) : 159 


حي 

الجلجة (مرق): 102 

الجلجلانية البيضاء (حلواء): 245 

الجليدية (من دجاج وغيره): 166 

الجملي (من البقر): 95 (من الحوت) 
203 

الجمل المحثى (من الحوت): 204 

الجوذاية: 74 167 168 

الجوزنيق: 68 

الجريرة: 264 

حشو المبعر: 148 

الحصرمية (من الدجاج) : 16 

الحلواء : انظر ألوان الخلواء 

حلواء الخييص: 246 

حلواء سكرية: 246 

حلواء الفالوذج : 245 

حلواء محمرة: 245 

الحوتية (من الدجاج) : 1538 

الخييص: 73, 24. 75. 245 

خل الترنجان: 261 

خل الحصرم: 101 

خل الزنبوع: 101 

خل الليم (الخل الليموني): 101. 
7 261 

خل النعنع: 261 

الخلاط: 217 

دجاجة عمروس: 163/162 

دماغ المتوكل: 253 

دهن الجوز: 2272 

دهن السمسم : 272 

دهن الصتوير: 272 

دهن الفستق: 272 


دهن اللوز: 272 

رأس برطال: 240 

رأس ميمون: 76 

الراهبى (من القر): 2100 160. 184 
ص الحوت): 202 (من التن): 209 

رائب المغربل: 218 

رائب القربة: 218 

رب العنب: 94 

رب العنب المطبوخ: 198, 209 

الرجلية: 711 

الرخامية : 247 

الزبزين (نوع من الحسو): 60. 91 

الزلابية: 79 

الزمردي: 253 

زيت (استخراجه من غير الزيتون): 271 

الزيتون: عمله: 255 256 
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